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— mermelada: 115. 

— otros productos: 115, 
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— enfriamiento rápido: 77. 
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de frutas): 71, 
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n almíbar o al natural: 72. 
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n formol: 73. 

n vinagre: 73. 

— enteras; 36. 

— generalidades: 31. 

— jugo: 36, 

— métodos conservadores: 39, 

— pulpa: 36. 

punto de madurez: 37. 

recolección: 38. 

— tratamientos aconsejados o especiales 
para cada fruta: 79. 

— valor alimenticio: 32. 

Fruteros: 39. 

Frutilla: 33, 34, 115. 

— confitura: 115. 

— desecación: 116. 

— jalea: 116. 

— otras preparaciones: 116. 


Tl- 
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Garbanzo: 209. 
Garrafal: 97. 

Gelatina: 37. 

Goma arábiga: 43. 
Gorgojos: 167, 168, 169. 
Granadas: 116. 

— almíbar: 116. 

— jalea: 116. 

“Grape fruit”: 35, 105, 138. 
Griota: 97. 

Grosella; 117. 

— confitura: 117. 

— jalea mixta: 117. 
Guanábano: 109. 








Guayaba: 118. 
— dulce: 118. 
Guinda: 33, 39, 97. 
Guisante: 191. 


Haba: 209. 
Habichuela: 225. 
Higo: 34, 35, 39, 118. 





— mermelada: 120, 

Higo chumbo: 120. 

Hinojo: 210. 

Hongo comestible: 231. 

Hortalizas: 159. 

— coloración de las conservas: 172. 

— generalidades: 159. 

— métodos conservadores: 160. 

— mezclas para sopas: 171. 

— tratamientos aconsejados o especiales 
para cada hortaliza; 184. 


Alfabético de materias: 13. 
neral: 7. 








Kaki: 35, 38, 94. 
Cimbombo: 228. 
Kincuais: 105, 138. 
li 228. 
oto: 105, 138. 
kiak”: 








Lacre: 43, 67. 

Lechuga: 204, 210. 

Legumbres: 159. 

— de grano seco (leguminosas) ; 167. 
— generalidades: 159. 

— métodos conservadores: 160. 





— aceite esen 
— agrio: 105, 

— cosecha: 121. 

— clasificación: 121, 
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— conservación en arena: 121. 





Limoncito de la China: 105. 


Maiz dulce: 211. 
— conservación de grano fresco: 213, 
2. 





— aprovechamiento de las “barbas de 
choclo”: 213, 


—— ie i marlos: 213, 





Manzana: 33, 34, 35, 38, 122. 
— recolección: 123. 

— conservación en fruteros: 123. 

— — por el frio: 123. 

— — por el humo: 123. 

1 procedimiento Appert: 124. 





— Otros usos: 126, 

Melocotón: 33, 34, 38, 109. 
Melón: 126. 

— confitado: 127. 

— confitura: 127. 

— conservación en ceniza: 127. 
— en fruteros: 127. 
Membrillo: 35, 38, 128. 

— confitura; 128, 

— dulce: 128. 

— jalea: 128. 

— mermelad: 
Menta: 215. 
Mermeladas: 55, 59. 
Mezclas de hortalizas: 171. 
— económica: 172. 

— jardinera: 172. 

— Julienne; 172. 

Mora: 129, 

Mostaza: 216. 





28. 











Nabicol: 203. 
Nabo: 216. 

— conservación en cavas: 217. 

— — en silos: 217. 

— — por desecai 217. 

— — por el procedimiento Appert: 217. 
Naranja: 33, 34, 35, 105, 129, 





— cosecha: 129, 

— curaçao: 130. 

— dulce: 130. 

— jarabe mixto: 130. 

— jugo: 131. 

— mermelada mixta: 131, 

— aprovechamiento de naranjas descar- 
tadas: 131, 

Naranjo agrio: 105. 

— común: 105, 

— fiero de la Guayana: 105. 

Nectarín: 87, 111, 

Níspero: 38, 132. 

— confitura: 132, 

conservación al natural: 132, 





Nitre 
Nuez: 35, "38, 132. 

— cosecha: 38, 132. 

— desecación: 133. 

— otros métodos conservadores: 133, 








Orégano: 217. 


Paja: 43. 
Palta: 79. 

Pampelmusa de la India: 35, 105, 138. 
Papa: 218. 

— cosecha: 218, 

— conservación en cavas: 219, 

— — en galpones: 219. 
— — en silos: 220. 

— copos, granos o harin 
— desecación: 220, 
provechamiento de descarte: 221. 
Parafina: 43, 67. 









221, 








: 218. 
87, 111. 

32, 33, 131, 228. 
38, 87, 111. 





: 38, 39, 133. 
— compota: 137. 

— confitado o cristalizado: 136. 

— conservación en fruteros: 134. 
— — en almíbar o al natural: 134. 
— — por el frio: 134. 

— conservas con especias: 135. 

— desecación: 134. 

— dulce: 137. 

— utilización de los residuos: 137. 
Perejil: 223, 
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— conservación por desecación: 223. 

— — fresco en cavas, macetas o camas 
calientes: 223. 

Perifolio: 223. 

Pickles: Preparación casera e 
trial; 176, 

— — para cierre hermético: 177. 

— por cocimiento: 183, 

— por fermentación: 178. 

— de cebollitas: 196. 

Pimiento: 176, 224. 

— desecación: 224. 

— en aceite: 225, 

— en vinagre: 224, 

“Pliofilm”; 43. 

“Plioseal": 43, 

Polietileno: 44. 

Pomelo: 35, 105, 138. 

Poroto: 225, 

— en aceite: 227, 

— en salmuera: 226, 

— en vinagre: 227, 

— por el procedimiento Appert: 227, 

— secos: 227. 

— tiernos: 226. 

Prólogo de los Editores: 19, 

Puerro: 227. 


indus- 














Quincuais: 105, 138. 
— dulce: 138. 

— en aguardiente: 139. 
Quingombó: 228. 
Quinoto: 105, 138, 

— dulce: 138. 

— en aguardiente: 139. 


Rabanito: 176, 228. 

Rábano: 176, 228, 

Radicha: 228. 

Radicheta; 204, 228, 

Remolacha: 228. 

— en cavas: 229, 

— en silos: 229. 

— por desecación: 229, 

— por el procedimiento Appert: 230, 
— jarabe: 230. 

— jarabe expectorante: 230, 

Repollo; 197. 

— de Bruselas: 201, 

Romero: 230. 

Ruibarbo: 230, 

— dulce y mermelada: 231. 

— por el procedimiento Appert: 230. 
Rutabaga: 203. 





Sal: 26, 174. 

— común: 26. 

— de manantiales: 26, 27. 
— gema: 26, 27. 





— desecación: 231. 
— por el procedimiento Appert: 231. 
Salvia: 231. 








— confitado: 139, 
— dulce: 139. 
Sauerkraut”: 198, 
Seta: 231, 
— desecación: 232, . 
— en aceite: 232. 
— en sal: 231. 
— en vinagre; 232. 
por el procedimiento Appert: 232. 
160. 








la: 
lo de cobre: 172, 
: 29, 





Tanino: 29. 
Tomate: 140, 
— Coser! 140. 
— confitura: 142. 








— a la española: 141. 
— al natural: 147. 
— — familiar cruda: 145. 








— — — por fermentación: 144. 

— — — por el procedimiento 
146. 

— — por desecación: 141. 

— por el frío: 141. 

— en fruteros: 140, 

— en salmuera: 147. 

— puré o pasta cocida: 146, 

— puré o pasta cruda: 1 

— aprovechamiento de residuos: 

Tomillo: 232, 


Appert: 








47. 





Trufa: 233. 


Uva: 33, 35, 39, 40, 149. 
— clases: 149. 
— cosecha: 38, 150. 
— al natural: 157. 
— arrope o uvate: 156, 


18 ÍNDICE ALFABÉTICO DE MATERIAS 


— desecación: 154. 
— en aguardiente: 157. 
— en fruteros: 151. 
— inglesa: 117. 

— pasas: 154. 

— ratafia: 157. 





Valor pH: 32, 33, 83. 
i 8, 73, 174. 






34, 35. - 
— C: 34, 35, 107, 120, 121, 147, 148, 218. 


Yeso: 43, 


Zanahoria: 176, 233. 
— confitura: 234. 


— conservación en el terreno: 233. 

— — en zanjas o cavas: 233. 

— — en salmuera: 234. 

— — en silos; 233. 

— en vinagre: 234. 

— por desecación: 233. 

— por el procedimiento Appert: 234. 
— jarabe: 234. 

— mermelada: 234. 

Zapallo: 235. 

— cosecha: 235. 

— conservación a la intemperie: 236. 
— — bajo techo: 236. 

— — en silos: 236. 
ompota: 236. 














— dulce: 236. 
— mermelada: 237. 
Zarzamora: 114, 129. 





PRÓLOGO DE LOS EDITORES 


La instalación de nuevas granjas ha tomado en la actualidad un 
auge insospechado, constituyéndose ellas, hoy más que nunca, en fuente 
segura de ingentes recursos. Como es lógico, la mayor producción gran- 
jera origina el problema de su más conveniente aprovechamiento para 
lograr el máximo beneficio pecuniario, especialmente en ciertas épocas 
del año cuando, por motivos varios —abarrotamiento del mercado por 
escasa demanda, superproducción, inestabilidad en las cotizaciones, etc.—, 
se hace dificultoso, o es antieconómico, comercializarla oportunamente en 
su estado natural. 

Para tales situaciones la experiencia indica que la única solución 
valedera es la conservación de los excedentes, sometiéndolos a sencillos 
procedimientos científicos que, sin hacerles perder en lo más mínimo las 
cualidades propias del producto recién extraido de la tierra, permitan su 
almacenamiento por todo el tiempo que sea menester hasta que cambios 
javorables en el mercado aconsejen su entrega al consumidor. 

Por los motivos expuestos. es de urgente necesidad la más amplia 
difusión, entre la población campesina, de los conocimientos imprescin- 
dibles para poner en práctica los procedimientos de conservación de pro- 
ductos de granja, en salvaguardia de su patrimonio, progreso y bienestar. 

ALBORES Eprrores ha encarado el problema en forma que consulta 
acabadamente las necesidades e intereses de los productores e industrializa- 
dores de la producción agropecuaria, difundiendo los procedimientos idea- 
dos por la ciencia moderna para la preparación y conservación de los 
productos de la granja —como también de la huerta, caza y pesca—, espe- 
cialidad que ha adquirido en estos últimos tiempos una importancia 
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extraordinaria y a la que se dedican cuantiosos capitales. La explotación 
de esos rubros cobra, día a día, mayor trascendencia por su enorme gra- 
vitación en el desenvolvimiento económico de la granja, industrias afines 
y, en modo especial, del país. 

En mérito a lo expuesto, Manuel y Eleuterio A. Durán —vastamente 
conocidos en los medios industriales no sólo de Argentina, sino también 
de Brasil. Uruguay y Chile, lo que nos exime de comentarios sobre su 
capacidad profesional— han preparado, por especial encargo de ALBORES 
Eprrores, dos trabajos que se distinguen por su erudición, fácil compren- 
sión, practicabilidad en los casos de contarse con exiguo capital, y que 
incluyen los más recientes descubrimientos científicos en la materia. 

Ambos trabajos son presentados en dos tomos totalmente indepen- 
dientes, conforme a la especialidad de que tratan. Su bien documentado 
texto y sus ilustrativos grabados, constituyen para quienes se dedican a 
la explotación de la granja, huerta, caza y pesca o a la industrialización 
de sus productos, auxiliares valiosísimos para el mejor éxito en sus ac- 
tividades. 


Los tomos se titulan: CÓMO CONSERVAR ALIMENTOS VEGETA- 
LES — Frutas LEGUMBRES HORTALIZAS. PREPARACIÓN DE 


ENCURTIDOS, el primero, y el segundo CÓMO CONSERVAR ALIMEN. 


TOS ANIMALES — Aves — Cerno — Caza — Pescapo. —. FABRICA- 
CIÓN DE EMBUTIDOS. 


Es indiscutible que ambos volúmenes cumplen satisfactoriamente la 








función orientadora que inspiró a sus autores y editores. Su lectura y 
consulta es imprescindible para el hombre de campo y el pequeño industrial. 


Los EDITORES. 








Primera PARTE 


CONSERVAS 


"GENERALIDADES SOBRE CONSERVAS 
ALIMENTICIAS 


Data de muy antiguo la preocupación del hombre por la conserva- 
ción de las materias que son base de su alimentación. Y así seguirá ocu- 
riendo mientras su primer pensamiento de cada mañana sea el de dar 
satisfacción a su estómago. Y es que hablando de alimentación hay cuatro 
términos que son inseparables desde el momento que se hacen complemen- 
tarios. Son ellos: producción, abastecimiento, conservación y transporte. 

El primer problema fué sin duda el de producción, Mientras el hom- 
bre no hubo de pensar más que en proveer a la alimentación de sus alle- 
gados y a su propio sustento, las características del mismo no pasaron de 
insignificantes, aun cuando para el interesado adquirieran las proporciones 
de lo perentorio o angustioso. Pero trasladado el problema al plano del 
abastecimiento de las ciudades o los ejércitos, entonces sus proporciones 
se vieron multiplicadas en tantos miles o cientos de miles, como tantas 
fueron las bocas que hubiera que alimentar. Y como las extensiones de 
tierra cultivadas fueron cada vez mayores y más distantes de los centros 
urbanos, fué el del transporte el nuevo problema ante el que se hallaron 
los responsables del abastecimiento de las poblaciones. 

Sabido es que los alimentos están constituídos por materias orgánicas 
generalmente muertas, y que como tales, están sujetas a un proceso de 
descomposición que podrá ser rápido o lento, pero que en todos los casos 
es definitivo, Quizá la solución para los tres problemas a que se vió abo- 
cada la Humanidad pudiera hallarse en el perfeccionamiento de ciertos 
métodos que el hombre practicó desde la más remota antigüedad, llámen- 
se adobo, cecina, charqui, tasajo, salazón, etc. Y de ahí en más, en ese 
sentido hubieron de encaminarse los desvelos de gobernantes y de la misma 
industria privada. Y como quiera que la historia de la Humanidad está 
jelonada de guerras, luchas, invasiones y bloqueos, por momentos se hizo 
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imperiosa la necesidad de coordinar los que siempre fueron y seguirán 
siendo los cuatro principales pilares sobre los que se asienta la provisión 
de vituallas para el género humano: producción, abastecimiento, conser- 
vación y transporte. 

Y así llegamos a nuestros días, en que el maquinismo, el progreso 
de todo orden y en particular de la ciencia, han asegurado al hombre 
perspectivas muy halagiieñas en su aspiración de vivir libre de inquietudes 
provocadas por la necesidad de alimentarse para poder subsistir. La pro- 
ducción ha,alcanzedo niveles satisfactorios, al punto que si en el mundo 
hay pueblos que padecen hambre no es por escasez, sino por mala dis- 
tribución originada en conflictos de muy distinta índole. El abastecimien- 
to puede considerarse como muy bueno, ya que en ningún momento, ni 
durante guerras, huelgas o perturbaciones de todo orden, se han visto ex- 
puestos al hambre los residentes de ciudades tan populosas como Nueva 
York (13.200.000 habitantes en 1956), Londres (9.850.000), Tokio 
(8.400.000). Moscú (7.000.000), París (6.400.000), Berlín (3.900.000), 
Roma (1.700.000 habitantes). ete. El transporte ha alcanzado un alto ni- 
vel de perfeccionamiento, el que ha tenido su momento de prueba durante 
la última conflagración mundial, en que debió proveerse de vituallas a las 
poblaciones civiles tanto como a las tropas que en cantidades increíblemente 
grandes actuaban — invadiendo, luchando o retirándose—, en territorios 
alejados a miles de kilómetros de sus bases o de las fuentes de producción. 
Gracias al progreso alcanzado en-la conservación de alimentos, el hombre 
puede gozar en cualquier momento del año, de los productos que de otra 
manera sólo podría consumir durante un período muy breve. En todo el 
mundo se gusta, así, de frutos que la Naturaleza brinda exclusivamente 
a determinados lugares de la Tierra. En fin, que las mil industrias nacidas 
para conservar productos slimenticios florecen, en tanto el hombre, espe- 
cialmente el ciudadano, ha evolucionado sus costumbres de acuerdo a lo 
que autorizan las modernas preparaciones y conservas envasadas, que cons- 
tituyen una de les modalidades características del siglo xx. Vaya, como 
ejemplo, el dato que extraemos de una reciente estadística: en los Estados 
Unidos de América. cada familia consume. por término medio, unas ocho- 
cientas latas con alimentos, por año. 

Entre esas industrias se cuentan modernas y casi fabulosas plantas 
frigoríficas, fábricas de encurtidos y dulces, como también de toda clase 
de productos. que se expenden envasados. Pero al lado de esas monumen- 
tales empresas con filiales en todo el mundo, existe y se desarrolla una 
vasta red de pequeños industriales que trabajan en mucho menor escala. 
Para servirles de guía a ellos y a tantos otros que quieran iniciarse en 





























estas tan fáciles como lucrativas actividades, hemos puesto mano a la con- 
fección de este sencillo y práctico Manual. En estas páginas encontrará 
el productor y el modesto industrial, las más claras y concisas explicacio- 
nes sobre cómo organizar su pequeña industria o cómo dar colocación y 
selida a los productos de huerta, montes frutales o chacra, sin necesidad 
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de malvenderlos en momentos en que una buena cosecha hace bajar los 
precios, y. por ende, malograr las esperanzas y los sacrificios de muchos 
meses de trabajo. 

Ya hemos dicho que las sustancias alimenticias son materias orgá- 
nicas condenadas indefectiblemente a sufrir un rápido —o lento, pero de 
todas maneras, geguro— proceso de descomposición. Ello es debido a que 
se convierten en campo de cultivo de bacterias o microbios que inmediata- 
mente proliferan, particularmente si se ven favorecidos por la presencia 
de aire o determinados grados de humedad o temperatura. 

Para salvar a las sustancias alimenticias de ese natural proceso de 
fermentación o putrefacción, es menester preservarlas en forma constante 
de esos tres enemigos. El hombre ha indagado, ha hecho infinitas pruebas 
y perfeccionado luego sus primitivos ensayos para vencer tal determina- 
ción de la Naturaleza. Ese artificio, mediante el cual se consigue detener 
el proceso corruptivo, es lo que se conoce como técnica de la conservación 
de productos, 

En principio, este proceso es muy simple y está circunscripto a unos 
zos procedimientos. Desde luego que los mismos están sujetos a la cla- 
tipo o especie del producto que se desea conservar. En líneas generales, 
diremos que para la carne se hace uso de la sal, la cocción, desecación o 
ahumado. Las frutas y legumbres se conservan con azúcar, por cocción, 
lesecación o también mediante sumersión en alcohol, vinagre o solución 
salina, En todos los casos el frío es un agente físico de notable y recono- 
cida eficacia como moderador, regulador o controlador de los procesos 
de descomposición de materias orgánicas. 

La primera preocupación del industrial u operador deberá ser la de 
trabajar siempre con productos sanos, y para ello deberá procurar que 
los mismos sean de buen origen, manipulados con higiene y esmero, en 
forma rápida, tanto para evitar dilaciones y gastos de acarreo o almace- 
namiento, como para preservarlos de posibles deterioros o infecciones que 
podrían iniciar, continuar o propagar la corrupción en todas las existen- 
as del depósito. Por lo tanto, deberá extremarse la limpieza de todas 
ts secciones por donde pase el producto, vale decir, elementos de movi- 
lad, locales de clasificación, elaboración y envasado. Se cuidará espe- 
nte el estado de las maquinarias y herramientas empleadas en todo 
roceso de conservación y se tendrá en cuenta que si las mesas de tra- 

son de mármol, uralita o piroxeno, o al menos recubiertas de linóleo, 
kole o algún plástico moderno, son más fáciles de limpiar y salvan el 

svenicnte tan común en las de madera, de que las materias a conser- 
los ingredientes se acumulan en las junturas, grietas o rendijas, con- 
virtiésdose en caldo o campo de cultivo de microbios que constituyen una 
stante para el buen éxito de la labor. 
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AGENTES ANTISÉPTICOS MÁS USUALES 


Nos hemos ocupado ya, en términos generales, de los antisépticos 
comúnmente utilizados para la conservación de materias alimenticias. Vea- 
mos, ahora, cuál es la forma: de actuar de los mismos y también el proceso 
a que debe someterse, en cada caso, el producto que se desea conservar. 

La importancia de cada agente antiséptico está determinada por su 
costo, facilidad o simplicidad de su uso y particularmente por la forma 
en que actúa sobre el producto, es decir, en qué grado altera sus cuali- 
dades primitivas, como ser: sabor, olor, densidad, color, valor nutritivo, 
aspecto general, etc. Por sobre todo, los agentes antisépticos no deberán 
producir efectos nocivos en el organismo humano. He aquí, por orden 
alfabético, las sustancias conservadoras que la experiencia aconseja uti- 
lizar. 






ACEITE DE OLIVA 


El aceite de oliva es muy conocido y desde la antigüedad se lo em- 
plea en toda forma en la alimentación humana. Se obtiene por prensado 
de la aceituna, fruta del olivo, y podríamos agregar que el primer pren- 
sado es el que produce un aceite de mejor calidad. Recién elaborado, pre- 
senta un color verde esmeralda claro, que va palideciendo hasta tomar 
una coloración amarillo verdosa y un sabor finísimo que lo hace incon- 
fundible. De todos los aceites comestibles es, sin duda, el más delicado, 
aun cuando sufra, como los otros, el efecto del tiempo, y pierda en parte 
su sabor característico. 

Por la misma causa de que es el mejor cotizado, es también el que 
con más frecuencia se lo mezcla con aceites de inferior calidad, extraídos 
de semillas de adormidera, algodón, cacahuete (maní), girasol, sésamo, 
uva, etc. La comprobación de tal falsificación se realiza impregnando de 
sceite un trozo de papel de tornasol, que se comprimirá entre dos hojas 
de papel secante. Si está realmente mezclado, el papel de tornasol tomará 
una coloración roja. Otra prueba de laboratorio consiste en volcar en 
cien gramos de aceite una solución de tres de ácido sulfúrico y siete de 
sgua; cslentada ligeramente esta mezcla, el aceite de oliva conservará su 
claridad y pureza, en tanto que si está falsificado se enturbiará inmedia- 
tamente. 

El aceite de oliva tiene un peso específico de 0,912 a 15° C., dismi- 
nuyendo su fluidez a 4° y congelándose en forma de masa mantecosa a 
2° C. Este aceite se conserva muy bien en tarros herméticamente cerrados 
o en botellas. Si se desea preservarlo del enranciamiento, que es común 
a todos los aceites cuando no está bien tapado el envase que lo contiene, 
se verterá sobre el aceite una cierta cantidad de alcohol, el que, como es 
más liviano, flotará, evitando él contacto con el aire. 
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El aceite de oliva se usa en la conservación de muchos productos ali- 
menticios, tales como el pescado y algunos encurtidos. 


ALCOHOL 


El alcohol es un cuerpo compuesto de carbono, hidrógeno y oxígeno. 
cuya característica química es producir un éter, con eliminación de agua 
por la acción de un ácido. Hay varias clases de alcoholes, pero el que a 
nosotros nos interesa es el etílico. que se obtiene destilando los productos 
de fermentación de sustancias feculentas o azucaradas: frutos, mieles, 
melazas de caña de azúcar y de remolacha; maíz, cebada, centeno y arroz, 
y por destilación de líquidos que contienen alcohol, tales como los vinos, 
sidras y otras bebidas espirituosas, así como también del orujo, 

El alcohol etílico es falsificado por mezcla con el metílico (de ma- 
dera), reconociéndose el engaño con sólo verter sobre él una cantidad 
igual de una solución de potasa; el contenido se ennegrecerá de inmedia- 
to, en tanto que si es puro no perderá su transparencia característica. 
Otra prueba de laboratorio es la de mezclar el alcohol etílico puro con 
écido sulfúrico, en partes iguales; se verá, entonces, que no toma colora- 
ción alguna. 

El alcohol etílico se emplea desde hace siglos en la conservación de 
piezas de anatomía, lo mismo que de ciertos productos alimenticios. En 
solución acuosa de cierta concentración, destruye la vida de los fermen- 
tos y al 18 a 20 % hace cesar la actividad de las levaduras en los mostos. 





AZÚCAR 


El azúcar es una sustancia sólida, cristalizada, de color blanco en 
estado puro, muy dulce y soluble en el agua y en el alcohol. Se extrae de 
la caña del mismo nombre, de la remolacha y de otros vegetales como el 
sorgo azucarado, la zanahoria. ete., siendo la mejor la de las dos primeras 
plantas. 

En la antigiiedad era la miel el elemento aplicado a los usos a que 
actualmente se destina el azúcar. Los árabes aprendieron de los pueblos 
de Oriente (China y la India) el cultivo de la caña y la fabricación del 

zúcar; en el siglo 1x llevaron esta planta de Persia a su imperio, culti- 
vándola en el mediodía español. Así España llegó a ser el principal país 
exportador durante la Edad Media, en que tanto el azúcar como la miel 
sólo eran asequibles —por su elevado precio— a las clases poderosas. 
Después de las Cruzadas su cultivo se extendió por Europa y cuando el 
descubrimiento de América, Cristóbal Colón trajo caña de azúcar de las 
Islas Canarias a Santo Domingo y Cuba, de donde su cultivo se extendió 
a todo el Nuevo Mundo. Los principales países productores de azúcar de 
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caña son: Indostán, Cuba, Indonesia, Brasil, Filipinas, Hawaii, Puerto 
Rico, la isla de Formosa y la Argentina, donde la fabricación data de 
1670 en la provincia de Tucumán. Cifras publicadas recientemente (cose- 
cha 1951-52) asignan arriba de 276.000 hectáreas dedicadas a ese cul- 
tivo en todo el país, y una producción de caña de 8.000.000 de toneladas 
con un rendimiento en azúcar de 643.000 toneladas. Actualmente los cul- 
tivos se han extendido hacia otras regiones de nuestro territorio, El azú- 
car de remolacha se produce en mayores cantidades en la U. R, R. S., 
Alemania, los EE. UU., Francia, Gran Bretañe, Polonia y España. 

El azúcar suele ser falsificado por adición de creta, harina de papa, 
yeso, etc., y el fraude se descubre mezclándola con agua fría, en la que 
se disuelve por completo. precipitándose las materias extrañas. 

En términos generales, el azúcar es un producto conservador de ex- 
celentes cualidades, Se emplea particularmente en la preparación de con- 
fituras de frutas, encurtidos dulces, jarabes, licores y conservas en general. 


SAL COMÚN (CLORURO DE SODIO) 


La sal común, es uno de los primeros productos usados por el hom- 
bre para la conservación de las materias alimenticias. Desde la más remota 
antigüedad casi todos los pueblos del mundo adicionaron la sal a los ali- 
mentos. Se supone que las primeras rutas comerciales se abrieron para su 
tráfico, La salazón fué por siglos el más eficaz, barato, fácil y conocido 
de los sistemas de conservación de carnes muertas y de ciertos vegetales. 
La sal puede ser de origen vario, a saber: sal marina, de manantiales sa- 
lados o de mina (sal gema). Es uno de los minerales que más abundan en 
la Naturaleza, aunque rara vez se encuentra en estado de pureza, Es una 
sustancia cristalina de sabor propio, muy soluble en el agua, crepitante 
en el fuego y cristaliza en sistema regular; tiene una dureza de 2, y un 
peso específico de 2,1 a 2,2. Los principales países productores son los 
Estados Unidos, la U.R.R.S.. China, Alemania, Gran Bretaña, la India, 
Francia e Italia. 

La sal marina es la sal común que se obtiene de las aguas del mar, 
donde se halla en proporción de 2,7 a 3 % en las regiones de clima seco 
y templado, como son todos los países europeos bañados por el Medite- 
rráneo, y otros como la India, etc. Se la cristaliza por evaporación, pro- 
ceso que se realiza en grandes balsas de enorme superficie y poco fondo, 
conocidas como salinas o marismas. 

La sal de manantiales es abundante en distintos lugares del mundo. 
En nuestro país las principales salinas se hallan ubicadas en el norte del 
territorio nacional (las llamadas Salinas Grandes, en los límites de las 
provincias de Catamarca, Córdoba, La Rioja y Santiago del Estero), y lo 
que era la antigua Gobernación de los Andes, disgregada por ley del go- 
bierno federal y repartida entre las provincias vecinas. En tal forma las 
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inas que constituían alrededor del 30 9 de la superficie total de su 
territorio, pasaron a pertenecer a las provincias de: Catamarca, el Salar 
de Antofalla, Salar de Pinanco, etc.; Salta, el Salar de Arizaro, de In- 
cahuasi, Pocitos, Salinas Grandes, etc.; Jujuy, el Salar de Cauchari, Sa- 
li Grandes, etcétera. 

La sal gema es también abundante en diversas regiones del mundo. 
La República Argentina produce, según recientes estadísticas, alrededor 
de quinientas mil toneladas anuales. 

De las sales que hemos citado, la proveniente de los manantiales es 
sin duda la mejor, ya que presenta caracteres de pureza más claramente 
definidos. Es sabido que la que se extrae del mar no puede considerarse 
un bactericida completo, ya que no alcanza a destruir todos los microbios 
que se le inyecten, e incluso puede ser vehículo de muchos de ellos si 
las aguas de que se extrajo provienen de las proximidades de los ríos o 
canales navegados o simplemente de las cercanas a las costas o riberas. 
En ningún momento el agua marina es absolutamente pura y de ahí que 
tampoco lo sea la sal de ese origen. 

Por el motivo expuesto, es aconsejable y conveniente, para los fines 
industriales que estamos tratando, que la sal a emplearse sea de manan- 
tial; en caso contrario, deberá sometérsela a la acción de autoclaves o 
cualquier otro proceso que le otorgue absoluta pureza. Sin duda que esta 
precaución representa un mayor costo, pero es a todas luces una buena 
inversión por las seguridades de esterilización que brinda a los productos 
empleados en la elaboración de conservas. 

El origen de nuestra próspera industria ganaderil y frigorífica, son 
los saladeros establecidos en la época de la Colonia, allá por el año 1778, 
en estas provincias del Plata. Hasta ese entonces la salazón se realizaba 
en las estancias, y las fábricas que se establecieron lo fueron al sólo efecto 
de aprovechar algo de la enorme cantidad de carne que se dejaba podrir 
en los campos, pues es sabido que la matanza se realizaba por entonces 
únicamente para extraer los cueros, que eran remitidos a España. El 10 
de abril de 1793, dice un historiador, se concedió, por real orden, la li- 
bertad de exportación de carne salada y sebo de Buenos Aires y empezó 
lá salida de estos productos, para lo cual, en 1795 se estableció en Quilmes 
el primer saladero. La salazón se realizaba de acuerdo a este procedimien- 
to; se colgaba la res en la forma ordinaria y luego, dividida en trozos 
proporcionales para ponerlos en sal, era “embarrilada”. La carne se de- 
jaba en salmuera no menos de cuatro semanas y más tarde se acondicio- 
neba en barriles de 8 a 10 arrobas (92 a 115 kgs.), cubierta de sal, te- 
niendo cuidado de que quedaran algunos boquetes con tapones fáciles de 
abrir para refrescar la mercadería. El sebo era salado en seco para pro- 
cederse más tarde al derretido y “embarrilado”, ya que era un artículo de 
mucha importancia para el abastecimiento de materia prima a todas las 
fábricas de velas del reino. En términos generales, la técnica de la sala- 
zón es hoy la misma que fuera hace cientos de años, 
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VINAGRE (ÁCIDO ACÉTICO) 


El vinagre es un líquido agrio y astringente que se produce por la 
fermentación ácida del vino o de líquidos azucarados, transformándose el 
azúcar en alcohol y éste en ácido acético (vinagre de vino). La acción 
del aire sobre el alcohol diluído en agua produce también vinagre (vina- 
gre de alcohol). y la destilación seca de la madera en recipientes cerra- 
dos, el que se conoce como vinagre de madera. De todos, el vinagre de 
vino es el mejor, y resulta un excelente bactericida por el ácido acético 
que contiene, aunque si es poco concentrado puede favorecer el desarro- 
llo de vegetaciones o bacte: 

El vinagre se conserva en excelentes condiciones adicionándole de 
0,70 a 1 gramo de ácido salicílico por litro, siendo aconsejable hervir el 
vinagre antes de emplearlo en la conservación de materias alimenticias. 
Es posible que el vinagre se enturbie algo por efectos del calor, pero si 
es de vino, el reposo durante varios días termina por clarificarlo y lle- 
varlo, casi, a su estado primitivo, 
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TES ANTISÉPTICOS 


Agua oxigenada. —El agua oxigenada (peróxido de hidrógeno) es 
un bactericida muy eficaz. Se emplea también en algunos tipos de con- 
servas y especialmente en la conservación de la leche, en proporción de 
1:12 volúmenes, 

Ácido bórico y borato sódico. — Aun cuando ejercen una acción per- 
judicial al aparato digestivo y muy especialmente a los organismos débi- 
les, lo que hace no se recomiende su uso. son empleados en la conserva- 
ción de ciertos alimentos como la leche, manteca, carnes, etc. En algunos 
países su uso está prohibido o al menos reglamentado. El ácido bórico 
es un cuerpo blanco, que presenta el aspecto de escamas nacaradas so- 
lubles en el agua. 

Ácido fénico. —Es un cuerpo sólido, cristalizable, cáustico, de sabor 
acre y fuerte olor a humo: se disuelve en el agua y en el alcohol y se 
emplea como desinfectante. Se extrae por destilación de la hulla y está 
compuesto de carbono. hidrógeno y oxigeno. Por su fuerte olor, no se 
usa en soluciones concentradas. El humo originado por la combusi 
de la madera, que se utiliza en la conservación de la carne por ahumado, 
contiene ácido fénico en pequeñas cantidades, 

Ácido salicílico. — Es un cuerpo blanco, que tiene aspecto de polvo 
cristalino y es poco soluble en el agua. Se utiliza en polvo para la con- 
servación de cerveza, vino, grasas. carnes y en general en conservas de 
todas clases. En muchos países su uso está reglamentado, admitiéndose 
por ley hasta una cantidad máxima de 0,050 %. El ácido salicílico es con- 
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siderado innocuo, ya que resulta inofensivo aun cuando sea ingerido en 
grandes cantidades. 

Ácido sulfuroso. — Citaremos al sulfuroso como a otro de los ácidos 
que se emplean en la conservación de diversos líquidos, aun cuando en la 
actualidad su uso haya sido desechado, dado que presenta ciertos incon- 
venientes como el de decolorar los frutos o legumbres, Este ácido se ob- 
tiene por combustión del azufre. Proviene, también, de la combinación 
de anhídrido sulfuroso y agua. En la conservación de algunos productos 
se usa también el gas sulfuroso y los sulfitos y bisulfitos. 

Otros varios. — Digamos, para terminar, que además de algún otro 
producto que citaremos en casos especiales, son agentes conservadores 
que se usan con frecuencia, los ácidos clorhídrico y tartárico (carnes y 
hortalizas); cal (huevos); ereosota (carnes y pescados); fluoruros, fluo- 
ratos y fluosilicatos (leche, mantequilla y frutas); formol, sulfitos y bi 
sulfitos (en casi todas las sustancias alimenticias) ; nitro o salitre (car- 
nes) ; el tanino (carnes), etcétera. 
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II Parte 


FRUTAS 


CapítuLO PRIMERO 


GENERALIDADES 


En términos generales, la razón de la conservación de las frutas es la 
misma que para todas las demás materias alimenticias. Sin embargo, por 
la particular manera en que se produce su cosecha, se hace necesaria más 
que en otros casos, la búsqueda de sistemes que permitan prolongar el 
período de aprovechamiento de las diversas especies de frutas. Es sabido 
que la mayoría de ellas tienen una época de maduración casi uniforme y 
un lapso de utilidad relativamente corto. determinado especialmente por 
las condiciones en que ésta es alcanzada y el ambiente en que transcurren 
las horas subsiguientes, 

El hecho de que cada árbol produzca —salvo raras excepciones— una 
sola floración y el rendimiento en frutos esté limitado a una cosecha anual, 
hace que se considere a esta rama de la industria conservera como a una 
de las principales, si no la más importante de todas. Es por esa misma 
razón de su uniformidad de maduración que el productor se ve precisado 
a hallar la manera de salvarse de lo que más de una vez se llamó “el 
desastre de una buena cosecha”. Porque aparte del aspecto puramente 
alimenticio o de abastecimiento. que es la función primordial de la indus- 
tria de la conservación, en el caso particular de las frutas responde a una 
necesidad de orden económico muy importante. Es ella la de salvar al 
productor o abastecedor de una crisis de superabundancia que se origina- 
a en el momento en que las cosechas son entregadas al mercado. A la 
depreciación seguiría inmediatamente el desastre social, representado por 
la putrefacción y desaparición de mercaderías de importancia dietética 
indiscutible. 

















El hombre ha encontrado, pues, en la conservación de los productos 
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—en este caso particular, de las frutas—, la solución a varios problemas 
de orden diverso, 

En nuestro país la producción frutícola ha adquirido en años recien- 
tes un notable desarrollo. Cuatro son sus regiones principales: la mesopo- 
támica, especialmente citrícola; la del delta del Paraná, particularmente 
duraznera; la de Cuyo. donde se producen peras, uvas, damascos, naran- 
jas y ciruelas; y la del valle de Río Negro, donde se obtienen manzanas, 
peras, uvas, etc. Actualmente hay cultivadas con frutales alrededor de 
200.000 hectáreas, estimándose el consumo nacional en alrededor del millón 
de toneladas, de las cuales el 25 % es importado. Si bien es cierto que la 
cantidad que recibimos es bastante elevada, ella se refiere particularmente 
a determinadas frutas, ya que en muchas clases dp ellas, la Argentina ha 
pasado a ser exportadora. La producción, según recientes estadísticas, al- 
canza a las siguientes cifras: ciruelas, 30.000 toneladas; damascos, 10.000; 
duraznos, 150.000; limones, 50.000; mandarinas. 100.000; manzanas, 
100.000; membrillos, 20.000; naranjas, 250.000: peras, 80.000; uvas, 
230.000 toneladas, etc. En lo que se refiere a las frutas secas, en el año 
1928 la Argentina importaba el 80 % de su consumo; en 1937 la produc- 
ción propia era ya de 10.000 toneladas, Más adelante volveremos sobre 
el punto. 

















COMPOSICIÓN Y VALOR ALIMENTICIO DE LAS FRUTAS 


Llamamos fruta a la fructificación carnosa de los árboles y las plantas 
en general; a todo producto de ese origen que sea apto para consumirse 
en su estado natural, crudo, o elaborado por diversos procedimientos y con 
adición de otras materias. Las frutas cubren toda la gama del gusto, sabor 
y color, y son, además. de muy distinto volumen, forma y composición. 

Las frutas contienen un alto porcentaje de agua y azúcar invertida, 
y cantidades menores, aunque igualmente importantes, de proteínas, hi- 
dratos de carbono, grasas, ácidos, vitaminas, sales minerales y aceites esen- 
ciales: en general, su valor en calorías es muy elevado en comparación 
con otros productos de origen vegetal o animal. En realidad, en su inte- 
gración intervienen no sólo los caracteres genéricos o hereditarios, sino 
también otros de índole diversa: el ambiente, el clima, la riqueza o pobre- 
za de la tierra en que se nutren, la abundancia o escasez de aguas o el 
origen de las mismas, etcétera. 

Quien intente la conservación de las frutas que produce un modesto 
huerto familiar. aprovechando mercaderías que de otra manera se des- 
perdiciarían, o desee hacer productivos ratos dedicados al ocio, hallará 
que el tema de este capítulo es de interés relativo. Sin embargo, el cono- 
cimiento de la composición de las frutas que se intenta conservar, es de 
importancia vital para el éxito de quien instale una planta industrializa- 
dora. Sépase que la concentración de los agentes conservadores va en un 
todo de acuerdo al tenor en acidez y pectina de las materias a conservarse, 
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fás adela iar la conservación de la aceituna. hablaremos del 

trol de acidez y del valor pH de los frutos; digamos, por el momento, 
zue en el conocimiento o la ignorancia de ese valor, finca el éxito o el 
fracaso; es muy común el caso de un diferente resultado obtenido en con- 
ervas preparadas por separado, con idéntica fórmula y materiales. Gene- 
¿mente se piensa que fué ésta o aquélla la razón del resultado, sin com- 

ender que no es el mismo durazno o la misma pera los que se cosechan 
en Mendoza o Río Negro. que los que, proceden de las islas del delta del 
raná. No se da la debida importancia al factor pH, porque éste es in- 
ble, impalpable; y cuando no se duda abiertamente de su existencia, 
e lo menosprecia y deja a un lado, para que se ocupen del control de 
z quienes entienden más, como nosotros dejamos para los bacterió- 
logos el estudio y control de los microbios de enfermedades infecciosas 
o parasitarias. 

Digamos, no obstante, que el pH de la fruta es a veces bastante ele- 
vado, es decir, de escasa concentración hidrogeniónica, por lo que las 
temperaturas de esterilización deben ser también sensiblemente altas. He 
aquí una tabla de Bigelow y Cathacart, citada por Sam Ch. Spiegel: 
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Los azúcares contenidos en la fruta están constituidos por azúcar in- 
vertido (fructosa o levulosa) y por pequeñas cantid. de sacarosa; 
puede llegar hasta cerca del 20 % de su composición. 

Los ácidos orgánicos por ella contenidos, son el cítrico, málico, tar- 
tarico, succínico, láctico y oxálico. Estos ácidos, sus proporciones y can- 
lidades, son notablemente distintas de una fruta a otra, y aun en las pro- 
venientes de la misma planta si el grado de madurez no es el mismo. Exa- 
minemos en particular algunos casos, estudiados con informaciones pu- 
blicadas por el Fruit News, de California. EE. UU. 

Almendra: Las almendras tienen, en proporción, más calcio que la 
leche: más hierro que la carne y más fósforo que el que a igual peso, po- 
seen los huevos. Proporciona 6.475 calorías por kilo (*), es decir, más 
cuergía que la que en potencia contiene el tocino de cerdo, el azúcar granu- 
lado, el chocolate o el queso. 








(*) El organismo de un hombre normal, en reposo, hace un consumo diario 
de aproximadamente 2.500 calorías. Si trabaja durante ocho horas sus necesidades 





aumentan proporcionadamente de acuerdo a la actividad desplegada; unas 1.000 ci 
rías para trabajo liviano (sastre, encuadernador, zapatero), 2.500 a 3.000 para trabaje 
pesado (picapedrero, leñador) ; el trabajo mental tiene poca inflnenc 

de calorías, 


en cl consumo 
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Ciruela: Las ciruelas secas contienen 2.560 calorias por kilo, que asi- 
miladas por el organismo humano equivelen a una energía semejante a la 
que se necesita para llevar de cero grado a la ebullición a 24,746 litros 
de agua. Pero estos carbohidratos no son la única riqueza de las ciruelas 
secas; el 2 a 2,5 % de su peso está constituído por fósforo, calcio, hierro, 
potasio, etc., todos ellos minerales indispensables para la vida y que fa- 
vorecen la producción de hemoglobina, el componente vital de la sangre. 
Contienen 0,00285 g. de hierro, El 39 % del peso de las ciruelas secas 
son azúcares predigeridos que se utilizan de: inmediato en el organismo, 
por lo que constituyen un alimento de valor inestimable para quienes rea- 
lizan una vida activa o deben practicar extraordinarios esfuerzos mus- 
culares, 

Damasco: Un kilo de orejones de damasco produce 2.749 calorías; 
el 51 % de su peso es azúcar de fruta, es decir, alimento de absorción y 
utilización casi instantánea, por lo que se recomienda especialmente para 
enfermos de acidosis (acidez estomacal e hiperclorhidria). Su contenido 
en hierro es de 0,00761 gramos. 

Durazno: Un kilo de orejones de duraznos contiene 3.061 calorías. 
Esa es la razón de su gran valor alimenticio; contiene vitaminas A (anti- 
infecciosa y factor de crecimiento) y C (antiescorbútica). y 0,00657 g. 
de hierro. $ 

Frutilla: La frutilla es muy rica en vitamina C. La cantidad que de 
ella contiene es, en relación, igual a la de las naranjas. La dosis diaria 
de esta vitamina que generalmente se aconseja, puede obtenerse con tres 
cuartos de una taza de frutillas recién cortadas, 

Higo: Un kilo de pasas de higo contiene en potencia 3.161 calorías. 
Sus componentes más importantes son éstos: azúcar de frutas, 56 %; 
otros hidratos de carbono, 18 9%; total de hidratos, 74 J%; proteína, 4 Je; 
sustancias minerales, 2,5 %. Los higos secos son una excelente fuente de 
calcio y fósforo, y contienen 0,00287 g. de hierro. 

Manzana: La manzana es rica en azúcar, proteína, materias grasas y 
minerales. Los médicos recomiendan que, con excepción de casos espe- 
ciales que deben ser señalados de antemano, las manzanas deben comerse 
con cáscara, pues ésta contiene una apreciable proporción de vitamina C. 
Un litro de sidra de manzanas tiene un valor nutritivo equivalente a 450 
gramos de leche, ó 325 g. de pan, ó 125 g. de carne, ó 500 g. de papas ó a 
dos huevos de gallina. En calorías tiene un poder de 250 a 300, y se le 
reconocen propiedades bactericidas. Protege contra los cálculos biliares, 
la gota, ciertas afecciones cutáneas, es antiartrítica, etcétera. 

Naranja: Las naranjas, y lo mismo que ellas todas las frutas cítricas, 
son muy ricas en vitaminas. A igualdad de peso, la papa no contiene sino 
la cuarta parte de vitamina C que la cantidad contenida en la naranja. El 
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos expresa en su órgano 
Consumer's Guide que “dos vasos de jugo de tomate contienen más o menos 
la misma cantidad de vitamina C que un vaso de jugo de.naranj 
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embargo —agrega—, tal vez sea más conveniente, por cuestiones de precio, 
emplear tomates que naranjas por dicho objeto”. Una naranja contiene en 
su pulpa 60 mgr. de esa vitamina, es decir, la mitad de la dosis que ne- 
cesita un hombre por día; por su parte, las cáscaras tienen, en igualdad de 
peso, tres veces más cantidad de vitamina que la pulpa o el jugo, pero las 
merme'adas o dulces que se preparan con sus cortezas o carne, no con- 
tienen absolutamente nada, porque el calor destruye la vitamina C. 

Nuez: La nuez es una excelente fuente de vitamina B (antineurítica) 
y cn menor proporción de vitamina A, fósforo y calcio. Contiene 16,5 9 
de proteína; 63.5 % de materias grasas y puede proporcionar al orga- 
nismo 6.770 calorías por cada kilo, 

Pera: El 68 % del peso de las peras desecadas está constituído por 
hidratos de carbono, que son materias de rápida asimilación. 

Uva: Las pasas de uva constituyen uno de los alimentos de más alta 
concentración; el 71 % son azúcares predigeridos; el 20 % está consti- 
tuído por sales de hierro, calcio, cobre, fósforo, magnesio, potasio, so- 
dio, ete, Contienen 0,00569 g. de hierro. 


ES 


Veamos ahora estas cifras que extraemos de un trabajo de Chatficld 
y Mac Laughlin, publicado bajo el auspicio del Ministerio de Agricultura 
de los Estados Unidos. Recordamos en esta ocasión lo ya dicho más arri- 
ba: que la composición de las frutas está sujeta a factores que pueden 
muy bien afectar su contenido, especialmente si se las recoge antes de su 
madurez o supermaduras. 


COMPOSICIÓN APROXIMADA DE LAS FRUTAS FRESCAS 




















Fruta Residuos Parte COMESTIBLE 
semillas Azúcar Calorias 
y cáscaras % Agua Proteina Grasas Minerales invertida (por 100 g.) 
Banana 33 74,8 1,2 0,2 0.84 19,2 98.6 
Cereza . 6 80 11 05 0,60 11,6 80,1 
Ciruela 15 85,7 0.7 0,2 0,51 83 56,2 
Durazno . 12 86,9 05 0.1 047 8,78 50,9 
Higo = 78 14 04 0.64 16,2 87.6 
Kaki pre 78.2 08 04 0,60 15, 86,8 
Limón . 38 89,3 0,9 0.6 0,54 22 43,8 
Lima .. 24 86 08 0,1 0,80 05 53,3 
Mandarina . 28 87,3 0.8 03 0,66 8,7 49,5 
Membrillo . = 85,3 0,3 0,1 0,38 63 57,7 
Manzana .. 12 84,1 03 04 0,29 11,1 614 
Naranja . 28 87,2 0,9 0,2 0,47 8,65 50,2 
Pera .. 17 82,7 07 04 0,39 8.90 69.6 





Pomelo .... 34 88.8 05 0,2 0,42 6.50 4,2 
Uva vinifera = — 816 0.8 04 0,46 14,7 73,6 
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ELEMENTOS CONSERVABLES DE LAS FRUTAS 


Aun cuando a veces se industrializan las cáscaras y las semillas, en 
definitiva son tres las formas en que pueden presentarse las frutas con- 
servadas: enteras, en pulpa o licuadas, 


FRUTAS ENTERAS. — Las frutas enteras o en trozos, se conservan 
por estos procedimientos: 

AL natural o al jarabe: Las frutas son envasadas al natural, en reci- 
pientes de cierre hermético, rellenados con un jarabe o almíbar liviano. 

Confitada: La fruta confitada es la que se hace hervir repetidas veces 
en jarabes cada vez más concentrados, a fin de que absorba bastante 
azúcar. Se termina el trabajo recubriéndola con una capa de azúcar cris- 
talino, 

Desecada: Es la fruta que ha sido deshidratada por medio del sol o 
de aparatos secadores especiales. 





PULPA DE FRUTAS. — La carne o pulpa de frutas tiene muchas 
aplicaciones. Veamo y: 

Conserva: Es la fruta pasada por cedazo y reducida a pasta, que ha 
sufrido un proceso preliminar de conservación, 

Otra conserva: La pulpa de frutas puede conservarse también en frigo- 
ico, en recipientes herméticos y esterilizados al calor, o mediante la adi- 
ción de anhídrido sulfuroso. Esta fruta ha sufrido también un proceso 
preliminar de conservación, 

Confitura: Es una gelatina en la cual se han suspendido trozos de 
fruta. 

Dulce: Es el producto obtenido por prolongadas y sucesivas ebulli- 
ciones de la fruta entera o en trozos, con adición de azúcar, generalmente 
en cantidades idénticas al peso de ellas, 

Mermelada: Se logra por gelificación de la pulpa de la fruta a la que 
se adicionó previamente azúcar, y más tarde ácido y pectina para obtener 
la gelificación. Estas mermeladas podrán ser pastosas o sólidas, de acuer- 
do a su consistencia. Todas las frutas, tamizadas, sirven para hacer una 
mermelada pastosa; las de consistencia sólida son hechas generalmente a 
base de pulpa de manzana o de membrillo, con el agregado de otras frutas, 

















JUGO DE FRUTAS. — El transformarlas en jugo, es otro método 
de conservar las frutas. Los jugos o zumos pueden prepararse de diversas 
maneras y adoptan varias denominaciones; no hablaremos aquí de los 
vinos o sidras. y 

Jugo de fruta: Es el líquido obtenido por filtración del producto del 
prensado o estrujamiento del fruto sano y bien maduro. 

Jugo de fruta azucarado: Es el mismo líquido, al que se “e ha aña- 
dido azúcar en cantidad inferior al treinta por ciento. 
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Jarabe de fruta: Es el mismo líquido, pero con adición de azúcar en 
-ntidad superior al treinta por ciento. 

Jugo de fruta concentrado: Es el jugo concentrado a la mitad de su 
volumen primitivo, por lo que su existencia de residuo seco inicial se ha 
blado. 

Jarabe de fruta concentrado: Es el mismo jugo concentrado, al que 
se le ha añadido una cantidad de azúcar superior al treinta por ciento, 

Jalea o gelatina: La gelatina o jalea se obtiene con el jugo claro 
le frutas, al que se le agrega azúcar, pectina y ácido, para obtener su 
elificación, 














PROCEDIMIENTO EN LA HORA DE LA COSECHA 
PUNTO DE MADUREZ 


Quizá en el caso de las frutas es más importante que en otros pro- 
ductos a conservarse. el hallar el momento más oportuno o conveniente 
para proceder a su industrialización, Y ello es así por las condiciones 
y el carácter mismo de las materias de que se trata. Sería necesario estu- 
ciar, al menos en forma ligera. cómo se origina o inicia el proceso de 
desccmposición, y cómo se realiza el último período del ciclo evolutivo 
del fruto, hasta llegar a su total madurez. 

Mientras los frutos están en estado verde y unidos a los árboles por 
medio del pedúneulo o pezón, absorben el ácido carbónico del aire que 
los rodea, al par que evacúan cierta centidad de oxígeno. Este es el pe- 
ríodo del desarrollo, en que los frutos actúan frente a los elementos ga- 
seosos de la atmósfera en la misma forma en que lo hacen las hojas, En 
tanto, se van acumulando sus componentes solubles (ácidos. azúcar y pec- 
tina) hasta el momento en que alcanzó la cantidad máxima de azúcar, que 
es el instante en que obtiene su madurez. (Es sabido que la cantidad de 
azúcar que contiene cada fruto es variable según la especie de que se trate, 
siendo influenciada asimismo por la edad del árbol, condiciones de clima 
j de terreno, ete. Véase cuadro comparativo, pág. 35). 

Pero he aquí que llegado a este punto el fruto invierte el proceso y 
entonces evacúa ácido carbónico en tanto absorbe oxígeno. con lo que se 
producen oxidaciones que. unidas al ataque de algún insecto o simple- 
mente con el auxilio de agentes atmosféricos, determinan el desarrollo de 
numerosos microorganismos que darán origen a su putrefacción. 

Más adelante, al referirnos especialmente a cada clase de fruta. ex- 
plicaremos cuál es el momento más conveniente para su industrialización, 
de acuerdo a lo que aconseja la experiencia. Agregaremos. que cuando se 
trata de frutas en sazón que no fueron arrancadas por la mano del hom- 
bre, sino que algún vendaval o granizada provocó su caída, también pue- 
den ser objeto de tratamiento conservador, debiendo en tales casos desti- 
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nárselas —de acuerdo a su estado—, a usos determinados. Fuera de tales 
contingencias causadas por factores atmosféricos, el hombre puede elegir 
a voluntad el momento más conveniente para la recolección de las frutas. 
El mismo será determinado por el destino que se piense dar al producto, 
o el sistema de conservación a emplearse. 





TAREAS DE RECOLECCIÓN 


Con excepción de las frutas de invierno, como ciertas clases de peras, 
manzanas, kakis y nísperos, los frutos deben recogerse maduros. Sin em- 
bargo, no es bueno ser muy estrictos en este sentido, pues la experiencia 
aconseja que tratándose de peras y manzanas de verano, es conveniente 
recogerlas cuando alcanzan su punto de completo desarrollo, pero antes 
de que maduren totalmente, y se las mantenga algunos días en una pieza 
cerrada y muy seca, sobre unos estantes de cañizos o listones separados 
con un poco de paja de centeno bien lisa y seca debajo. Las ciruelas tar- 
días y las japonesas se acomodan en la misma forma. 

Los duraznos es bueno que maduren sobre la planta y recogerlos 
solamente cuando queden en la mano al tantear para ver si se desprenden. 
Las guindas y cerezas, también madurarán completamente en el árbol. 
Las griotas se dejarán hasta que se pongan negras, y los pelones, hasta 
que estén muy maduros. Los damascos madurarán sobre la planta, pero 
si se espera un día o dos para comerlos, son más perfumados. Los mem- 
brillos se dejarán hasta tanto estén amarillos y perfumados. Los higos 
madurarán del todo y los kakis se recogerán cuando estén bien dorados, 
poniéndolos sobre paja fina hasta que se ablanden. Las almendras que se 
desee servir verdes, se juntarán cuando estén bien desarrolladas; y para 
ser conservadas, cuendo hayan alcanzado su punto máximo de sazona- 
miento. Las avellanas, cuando se desprenden de la cúpula. Y las nueces, a 
medida que vayan cayéndose, lo mismo que las castañas. Los nísperos se 
juntan cuando caen las hojas y se dejan madurar sobre paja; únicamente 
los conocidos como nisperos del Japón, madurarán en la planta. 

Es conveniente que la recolección de las frutas se haga por la ma- 
ñana, antes que las caliente el sol; se elegirán para ello días secos; nunca 
se trabajará con tiempo húmedo y menos cuando las frutas estén mojadas. 
Si presentan humedad o gotas de rocío, se postergará la tarea por unas 
horas, o se dejará para el día siguiente; a ser posible, se secarán con una 
franela o repasador. 

Al proceder a la recolección, es necesario tomar primero las frutas 
que ya estén a punto, según la clase, la época y el fin a que se las des- 
tine. A los dos o tres días se pasará otra vez para sacar las que hayan 
madurado, y a los ocho días, más o menos, según la clase y la tempera- 
tura ambiente, se juntará el resto. Si se tratara de algunas especies de 
plentas en que la maduración se cumple más activamente, será necesario 





FRUTAS 39 





hacer más pasadas. En fin, eso lo decidirá el interesado en presencia de 
los materiales y de acuerdo a lo que aconseje su caso particular. De cual- 
quier manera, el encargado del monte frutal deberá recorrer y estudiar 
plenta por planta, tomando nota de sus observaciones y sacando los 
Írutos que aparezcan manchados o picados. 

La recolección propiamente dicha se realizará con sumo cuidado, 
guardando las más estrictas normas de higiene, Las cerezas, guindas, ci- 
rveles, ete, se toman con los dedos, por el pedúnculo; los duraznos y 
damascos, con la mano debajo de la fruta y desprendiendo éste por un 
movimiento oblicuo de toda la mano; las peras y manzanas se toman con 
le mano y torciendo un poco se desprenderá el pezón, que será presio- 
rado con el pulgar e índice; los higos serán tomados por su base con los 
dedos citados anteriormente; para las uvas, se tomará con una mano el 
pedúnculo y con la otra, mediante el empleo de una tijera o podadera, 
se separará el mismo de la planta. Jamás se procederá por el método 
violento de sacudir el follaje para provocar la caída de los frutos; tal 
práctica se admite únicamente para frutas a ser consumidas al pie del 
árbol. 

En todos los casos se procurará que no sufran heridas de ningún 
grado de importancia. Se las irá depositando en cestas o cajones espe- 
ciales para cada clase y se las llevará cuidadosamente a un local ade- 
cuado, donde se las depositará observando las mismas precauciones, Los 
canastos serán de poco fondo, forrados en todo su interior con paja 
suave, musgo, virutas finas, una capa de papel o restos de tejidos, trapos, 
etcétera. Nunca serán excesivas las precauciones que se adopten para pre- 
servar a las frutas de golpes o lastimaduras. 

















MÉTODOS CONSERVADORES DE FRUTA 


Estudiaremos ahora, de acuerdo a nuestro objetivo, los sistemas con- 
servadores, que son los siguientes: 

a) En fruteros. 
b) Por envoltura. 
c) Por desecaci 
d) Por cocción. 
e) Por acción de antisépticos. 
f) Por el frío. 






n, 


a) ACUMULACIÓN DE FRUTA EN DEPÓSITOS ESPECIALES 


En las huertas o quintas donde la producción de frutas es destinada 
exclusivamente al consumo de la familia, se las va retirando de las plan- 
tas conforme a su madurez y también a las necesidades hogareñas. Pero 
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como generalmente las cosechas exceden las posibilidades inmediatas de 
consumo o simplemente con el fin de preservar de las heladas a las frutas 
de maduración tardía, sc hace necesaria la organización de un depósito 
e frutero, 

El frutero es un local adecuado, especialmente dispuesto para este 

fin. Deberá ser seco, fresco, oscuro y al abrigo de los cambios atmos- 
féricos, lo que se obtendrá por medio de paredes espesas, dobles, cop un 
corredor o pasillo entre ambas, y puertas dobles para evitar la entrada 
del aire exterior, Es conveniente que, próxima al frutero, haya una pieza 
que será también seca y ventilada—, donde se dejarán en reposo du- 
rante algunas horas las frutas, inmediatamente después de ser retiradas 
del árbol. 
l frutero dispondrá de instelaciones adecuadas para el almacena- 
miento. Deberán ser éstas, unos estantes de madera (listones colocados 
con una separación de dos o tres milímetros entre uno y otro) o simple- 
mente un armado de cañizos, pero dispuesto en ambos casos de manera 
que sea fácil su acceso y cómoda la limpieza. Podrán ir dispuestos a lo 
lorgo de las paredes, pero sin tocarlas; o en forma de estantería, pero 
con una separación adecuada al tamaño de cada fruto que esté allí acon- 
dicionado, 

Las frutas irán colocadas sobre una capa de viruta, paja o musgo 
eco. En ningún caso se tocarán unas con otras. Las manzanas descansa- 
rán sobre su base, en tanto las peras deberán hacerlo sobre la cara opues- 
ta a la que recibían los rayos solares cuando estaban en el árbol. Se las 
+comodará cuidadosamente, procurando que los pezones queden entre los 
do las dos peras de la hilera anterior. 

Para la uva hay instalaciones especiales, donde se conserva por los 
métodos conocidos como húmedo o seco. El primer sistema requiere con- 
diciones particulares, pero el segundo puede practicarse enel mismo 
frutero, Se confeccionarán unos tableros, arcos o simples listones de los 
que se colgarán los racimos con la punta para arriba (figs. 34 y 35). 
Otra manera de conservarla, es extendiéndola en cajones rellenados con 
corcho en polvo, o afrecho; los cajones se apilarán unos sobre otros o 
constituyendo armarios, como el ilustrado en fig. 1. También pueden 
prepararse estantes hechos de listones, distancisdos un centímetro, por 
lo menos, cubiertos con paja bien seca, tal como se explicó anteriormente; 
los racimos se colocarán encima, pero sin que se toquen entre sí. 

La temperatura del frutero se mantendrá lo más baja posible, pero sin 
que llegue a 0°C.; la más conveniente es entre 6 y 10°C., ya que cuando 
excede de este valor, los frutos maduran con rapidez y pueden fer- 
mentar. Una o dos veces por semana se hará un repaso, sacando las que 
maduren o se deterioren en alguna forma. Si se producen variaciones 
bruscas de temperatura, la piel de los frutos almacenados puede agrie- 
tarse, Para evitar tal contingencia, como también el que maduren dema- 
siado rápidamente, es bueno tener en cuenta que el exceso de calor, hu- 






































FRUTAS 41 


medad, aire y luz, es la causa principal de la putrefacción de las frutas 
eu esa forma acondicionadas. 

Como medidas preventivas se adoptarán las siguientes: La luz sar 
no debe penetrar en el frutero; todos los trabajos de limpieza, arreglo. 
etcétera, se efectuarán con el auxilio de luz artificial. 





“Lal s 


shl 
a 





Fic. 1. — Armario construido especialmente para el almacenamiento y conservación de 
Jrutas frescas en FRuUTEROS o locales apropiados. Los productos van acondicionados den- 
tro de cajoncitos que contienen paja seca, corcho molido, afrecho o arena fina, et 





El aire no debe renovarse en el frutero; para evitar que penetre el 
aire del exterior, se procurará que tenga una doble puerta o al menos 
«ue disponga de un biombo, para evitar que se formen corrientes o haya 
cembios al entrar o salir el operador del depósito. 

El exceso de humedad será neutralizado mediante la colocación, en 
el centro del local, de una cubeta o cajón lleno de terrones de cloruro de 
cal (cal de Córdoba) viva, que absorberá la humedad del ambiente y se 
rá apagando lentamente. Las piedras se repondrán en la medida de las 
necesidades. 

Días antes del momento en que se hará uso del frutero, se procederá 
a una prolija y total limpieza y desinfección del mismo. Si fuera posible, 
sus instalaciones serán expuestas a los rayos del sol. El local en sí podrá 
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ser blanqueado con una lechada de cal mezclada con cinco gramos de 
sulfato de cobre por cada litro de agua que se emplee, Asimismo, puede 
quemarse en su interior una cantidad de azufre correspondiente a treinta 
y cinco o cuarenta gramos por cada metro cúbico de capacidad; el local 
permanecerá cerrado durante el azufrado y recién a las cuarenta y ocho 
horas se procederá a su ventilación. El uso de ciertos antisépticos de 
clores fuertes o penetrantes, no es recomendable, pues las frutas los ab- 
sorben con suma facilidad. 


Ya hemos expuesto la forma en que debe realizarse la recolección de 
le fruta. Sólo nos resta recordar lo que dijéramos en esa ocasión, y reco- 





mendar muy especialmente que la que se lleva al frutero debe ser abso- 
Tutamente sana y limpia. 


b) CONSERVACIÓN DE FRUTA POR ENVOLTURA 





La práctica de la conservación por envoltura, es una de las más anti- 
guas, aunque no de las más eficaces, Su técnica es relativamente fácil. 
aunque hay varias formas distintas de realizar la envoltura. En lo funda- 
mental, este método consiste en cubrir a los frutos de una sustancia que 
los separe o aisle del ambiente en el que se hallan sus enemigos más 


serios: el aire, la luz, el calor. la humedad y toda clase de gérmenes 
o bacterias. 








Entre los sistemas modernos, o más usados, expondremos los 
guientes: 





Arena: La arena de Montevideo, de grano fino, es muy buena para 
conservar fruta y especialmente limones. Se la lavará con agua hasta que 
ésta salga limpia, y luego de bien seca se acondicionará en cajones de 
poco fondo, donde sobre una camada de arena de tres o cuatro centímetros 
de espesor, se irán colocando los limones con su pedúnculo para arriba 
y sin que se toquen entre ellos. Luego irá otra camada de arena y encima 
una más de limones; así, hasta completar la capacidad del cajón, pero 
teniendo en cuenta que la última capa deberá ser de arena, de manera 
que los limones no puedan tener contacto con el ambiente. El envolver 
las frutas en papel de seda, antes de colocarlas en arena, es una buena 
medida. Para conseguir que la arena llene perfectamente todos los hue- 
cos y evitar que queden espacios o “bolsas” de aire, se le dará al cajón 
unos golpes o sacudidas, a efecto de que se asiente su contenido, Estos 
cajones se taparán y conservarán en una pieza seca y fresca, Por lo menos 
una vez por mes se revisarán los limones, retirando los que estuvieran 
alterados y haciendo secar la arena, si fuera necesario. 





Aserrín: El aserrin de corcho, es bueno. El de ciertas maderas, les 
transmite a las frutas sus gustos u olores particulares y en muchos casos 
provoca su marchitamiento. Las virutas de madera de pino son buenas, 
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ara peras como para manzanas, El aserrín se aplica en la misma 
a que la arena fina. 

Cal o yeso: La cal y el yeso, ambos finamente pulverizados, mantie- 
bastante bien a frutas tales como peras, manzanas, membrillos, etc. 


Vo les alteran su sabor natural, ni los deshidratan en mayor grado que 








N 


s sustancias conservadoras. La técnica es la misma que en el caso 
la arena de mar. 

Cascarillas y otras materias desmenuzadas: Son muchos los mate- 
las que se emplean para cubrir las frutas, utilizándolos en forma 
similar a la arena fina, Estas materias inertes pueden ser cascarilla de 
siz, trigo, avena, arroz, etc.; el carbón pulverizado, la ceniza pasada 
or un cedazo, la turba, el granulado de corcho, el musgo, los helechos 
hojas secas, etc, Todos estos materiales deberán estar bien secos. 

Engomado: El engomado se prectica especialmente con las pe 
manzanas, consiste en darles un baño con una solución de goma 
ga en agua, en una proporción de uno o dos, preparándose el día 
terior al de su utilización y agitándosela varias veces para que ad- 
uiera consistencia y homogeneidad. El baño preserva la fruta algo 
sás de tres meses; se realizará introduciéndola en la solución gomosa y 
suspendiéndola luego del pedúnculo, para que escurra lentamente; a ve- 
ces, acostúmbrase repetir el baño pasadas las doce horas del primero, Si 
se desea, puede cambiarse la preparación y usar cera o parafina, en 
lugar de goma arábiga, En todos los casos, la fruta deberá tener perfec- 
tamente intacta la piel. 



































Envoltura con papeles: Especialmente las peras y manzanas, que son 
frutas de maduración lenta, se conservan muy bien envueltas con papel 
de seda, estaño puro, con pergamino, impermeabilizado o parafinado, y 
¡limamente se utiliza “pliofilm” u otras materias plásticas. Cuando se 
sen papeles, se procurará que sean nuevos —blancos o de color—, y no 
impresos o, al menos, que la cara entintada no tenga contacto con la 
fruta. Cuando se trate de mercadería para depositar en cámaras frigoríficas 

preferirá el papel de pergamino, que evita penetre la humedad. El papel 
parafinado envolverá a la fruta de manera que la parte porosa esté en 
contacto con ésta para absorber la humedad de la volatilización, en tanto 
lu cara parafinada o sulfitada moderará la evaporación. Las frutas así en- 
vueltas deberán ir acondicionadas en cajones forrados interiormente con 
cartones acanalados. 

Paja: La paja de cebada se usa con frecuencia, pero ofrece el in- 
conveniente de que las frutas pierden su color. La paja menuda de trigo 
es buena para las peras, pero produce el marchitamiento de las manzanas. 

“Pliofilm”, “plioseal” y celofán: Recientemente se ha experimentado 
en Arizona, E. E. U. U., la conservación de frutas y hortalizas empleando 
como material envolvente al “pliofilm”, plástico transparente e imper- 
meable de variadas aplicaciones en la industria moderna. Se ha comprobado 
que el “pliofilm” y otros plásticos flexibles conservan durente un período 
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casi indefinido a productos arrancados en un punto máximo de madurez. 
Frutas cítricas cosechadas en esas condiciones fueron envueltas y al revi- 
sarse, luego de tres o cuatro meses de guardadas, presentaban el mismo 
aspecto y estado que las recién cortadas del árbol. Dadas las ventajas 
del sistema, el uso del “pliofilm” se hæ extendido inmediatamente, suplan- 
tendo a muchos de los otros papeles que hasta ahora se empleaban. En 
un principio la fruta se envolvía en “pliofilm” a mano; ahora este tra- 
bajo se hace a máquina, cualquiera sea el tamaño del producto, ya se trate 
de mandarinas, peras, manzanas, pomelos, limones, etcétera. 

La máquina empaquetadora envuelve cuarenta o más unidades por 
minuto. Dada la importancia que ha adquirido este nuevo sistema, se 
anticipa que en un futuro no lejano, la enorme cantidad de fruta así 





conservada exigirá máquinas de mayor capacidad, aunque empleando cl 
equipo actual durante mayor número de horas, se ha podido cubrir les 
exigencias de las últimas cosechas. 





Paro envolver las frutas se emplea un tipo especial de “pliofilm” que 
de resultados eficientes a un costo mínimo. Se ha comprobado que el 
peso del material de embalaje sobre las frutas, es más importante que para 
cualquier otro producto, El espesor ideal, es el mediano. Si bien el costo 
del “pliofilm”" es sensiblemente más elevado que el de otros materiales, 
se prevé que terminará imponiéndose, porque goza de marcada prefe- 
rencia entre los compradores, además de que su conservación es m 
ventajosa, ya que permite realizar el almacenamiento a la temperatura 
ambiente. 

La envoltura en celofán se hace en la forma común o a manera de 
sobre en el que se introduce el producto a conservar —fruta u hortaliza—, 
y se termina el envoltorio con un doblez sobre el que se pasa una plancha 
culiente, con lo que se forma un cierre perfecto e inalterable, 

Polietileno: El polietileno es otro moderno y maravilloso plástico 
con el que se fabrican bolsitas para la conservación de sustancias ali- 
nienticias. Reúne en sí las mismas cualidades que el “pliofilm” y otros 
plásticos, pero es bastante más barato y liviano que aquéllos, lo que faci- 
Ltará su más rápida difusión. Sus principales cualidades son: se estira y 
se dilata ampliamente, pero es tan fuerte y flexible que resulta práctica- 
mente irrompible; resiste temperaturas desde —51*C, hasta cerca del punto 
de ebullición; es lavable y altamente resistente a la humedad, al vapor 
—a cuya acción no se arruga ni repliega—, lo mismo que a la sal, los 
¿cidos de los alimentos o ciertos productos químicos; no tiene gusto ni 














clor; no es tóxico; prácticamente insoluble en todos los solventes; se lo 
sella al calor (pasándole una plancha, como en el caso del “pliofilm”), 
cierra con costuras, adhesivos, grapas, ataduras, cintas sensibles a presión, 
etcétera, 

Este plástico, presentado en forma de bolsitas, puede adquirirse en 
o país en las casas del ramo. 
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c) CONSERVACIÓN DE FRUTA POR DESECACIÓN 


El arte de secar las frutas es también muy antiguo, Fué conocido 
desde remotas épocas en Egipto. donde a veces se descubren frutas secas 
colocadas en los sepulcros, “para uso de los muertos”. Si bien los métodos 
han sido perfeccionados en parte por el uso de ciertas máquinas que fue- 
1on creadas para ahorrar tiempo frente a las grandes cosechas y enorme 
demanda de mercadería, los principios y el sistema en sí son los mismos 
desde hace muchos s, Puede decirse sin temor a equivocarse, que al 
menos la mitad de la producción total de fruta en todo el mundo es con- 
servada por el método de secado. Y es que éste es el sistema que quizá 
cfrece más ventajas, por lo menos para cierto tipo y especie de frutas. 
Téngase en cuenta que la desecación elimina del 60 al 90 % del agua 
contenida en elles, de la que recuperan entre el 8 y 10 % sólo con ser 
puestas en contacto con el aire, De tal manera se obtiene una apreciable 
reducción en el peso, lo que facilita y abarata el transporte y almacena- 
miento y, «además, representa una considerable concentración, bajo el 
punto de vista nutritivo. 

La desecación produce algunas alteraciones en las frutas así trata- 
das, pero ello es casi normal en todos los sistemas de conservación. Muchas 
veces la pérdida de azúcar o el oscurecimiento de la mercadería, es debido 
a un excesivo secado; otras veces, el mal está en su incompleta deshi- 
dratación, por lo que presenta tendencia a alterarse cuando está alma- 
cenada. En fin, que si el trabajo se realiza como es debido, no ofrece 
más riesgos que otros métodos, ni pierde, tampoco, la fruta, más vita- 
minas o valor nutritivo que bajo diversos tratamientos. 

Actualmente, en el estado norteamericano de California se seca y 
envasa más fruta que en cualquier otra región del mundo; allí se produce, 
además, la mayor variedad de frutas. La cantidad que se seca, excluyendo 
las naranjas y los limones, asciende a la mitad de toda la que se produce 
en el estado, California ofrece doscientas veintiocho variaciones de cose- 
chas, y como los fruticultores tienen por norma diversificar sus cultivos, 
en cada zona se obtienen varias especies de frutas, Así, en el valle de Santa 
Clara hay ciruelas y albaricoques, en tanto en Fresno, otra región frutí- 
cola muy importante, se cosechan higos y uvas, El número de hectáreas 
plantadas, dedicadas a la industria de frutas secas, era ya en 1950 aproxi- 
madamente como sigue: albaricoques, 8.000; ciruelas, 60.000; dátiles, 
130; duraznos, 35.000; higos, 14.000; manzanas, 6.500; peras, 20.000, 
etcétera. Todo ésto, aparte de las viñas dedicadas a la producción de pasas, 
que cubren también buena cantidad de hectáreas. 

En muestro país, por su parte, la industria del secado ha adquirido 
notable desarrollo, quedando incorporada ya, definitivamente, a las ac- 
tividades de algunas regiones. En 1935, la cantidad de fruta desecada en 
la provincia de Mendoza solamente, alcanzó a 668 toneladas; diez años 
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más tarde. era de alrededor de 5.000 tonelades, La zona más importante 
es la comprendida por el departamento de San Rafael, que tiene una su- 
perficie cultivada con frutales de más de 10.000 hectáreas y hay estable- 
cidos alrededor de cien secaderos. Allí se desecan por año, aproximada- 
mente, varios millones de kilos de frutas a saber; ciruelas, 1.000.000; 
Jamascos, 20,000; duraznos, 600.000: higos. 1.500; manzanas, 8.000; 
peras, 200.000; uvas, 10.000 kilogramos, etcétera. 

"omo se ve por estas cifras, que se refieren solamente a una de las 
regiones frutícolas —si bien es cierto que de las más importantes de nuestro 
peís—. esta industria ha adquirido gran incremento, multiplicando por 
diez la producción que en 1937 era ya de 10.000 toneladas. 

Por razones comerciales, las frutas de mejor calidad no se destinan, 
por lo general, a la desecación (a excepción de los higos y las ciruelas), 
ya que es notorio que vendidas al natural en su época de cosecha, rinden 
mejores precios. De tal manera, son destinadas el secado todas las frutas 
de segunda categoría, de pulpa carnosa y piel fuerte. Si previo a todo 
otro trabajo se realiza una prolija selección por tamaño y madurez, se 
genará tiempo, ya que es sabido que las que están en su debido punto de 
sazón alcanzan más rápidamente el secado, tienen más azúcar, mejor 
color y aspecto que las muy maduras o algo verdes. En cuanto al rendi- 
miento, puede tomarse como base el dato que cien kilos de peras o man- 
zanes dan un promedio de doce a quince kilos de fruta seca, Otras espe- 
cies dan algo más, como los damascos, que producen del quince al veinte 
por ciento, o las ciruelas, que rinden del veinticinco al treinta por ciento. 

La desecación puede efectuarse naturalmente por el aire y el sol, o 
artificialmente, mediante el empleo de instalaciones y eparatos adecuados 
a ese fin. 






































DESECACIÓN NATURAL POR EXPOSICIÓN AL AIRE Y SOL 

La desecación natural, por exposición a los rayos solares, es uno de 
los métodos más antiguos. Requiere algunas condiciones de clima particu- 
lares y así podría decirse que mientras es fácil y perfectamente viable su 
realización en algunas zonas, en otras no es posible seguir este método, 
Regiones de gran precipitación pluvial. donde abundan las lluvias, nebli- 
nas y rocíos, no son aptas, En cambio, regiones de clima templado, en un 
estado atmosférico de sequedad manifiesta y con períodos prolongados 
de cielo despejado y buen sol, son las más aptas y facilitan la labor. 

En nuestro país, estas condiciones climáticas son comunes en las 
provincias de Cuyo y aún en las del centro; también es posible obtener 
resultados satisfactorios con este ema en otras zonas, mediante ciertas 
precauciones que indicaremos, si bien el período de elaboración dura algo 
más tiempo. 

La técnica de la desecación al sol requiere una serie de operaciones 
sencillas, pero que deben llevarse a cabo cuidadosamente, 
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La cosecha se hará al alcanzar la fruta su punto de madurez normal 
y hallarse lista para ser consumida en estado natural, esto es: no estar 
aún blanda al tacto. Al desprendérsela, se evitará presionarla con los 
dedos, y no se recurrirá para bajarla, al perjudicial procedimiento de 
sacudir las ramas de los árboles. Ya hablamos de ello anteriormente, al 
dar instrucciones respecto a la forma más conveniente de recoger las 
frutas. y 





Las operaciones para la preparación de orejones serán, por su orden, 
las siguientes: lavado, pelado, corte del fruto y extracción de semillas 
(pepitas o carozos), blanqueo o fumigado, exposición al sol. desecación 
a la sombra, resudado, y por fin, encajonado o empaque. Para la ciruela, 
el procedimiento es más simple; léase lo que exponemos al hablar de ella 
en particular, en el Capítulo TI de esta II Parte. 


Lavado: El lavado con agua fría será practicado especialmente a 
aquellas piezas que presenten rastros de pulverizaciones o adherencias 
de barro. 

Pelado: El pelado o mondado puede o no realizarse en los duraznos, 
damascos y peras, pero siempre se obtendrá un producto más selecto, 
si se lo efectúa, Esta operación se ejecuta a mano (a cuchillo), a máqui- 
na, o por medio de una solución cáustica, Las manzanas y membrillos es 
siempre conveniente pelarlos, a mano o a máquina. La solución es una 
lejía de agua hirviendo. con cinco por ciento de carbonato de potasa o 
diez por ciento de carbonato de soda, en la cual los frutos, previamente 
colocados en canastos de mimbre, serán sumergidos por espacio de algunos 
segundos, pero no más de un minuto. Se tomará una de las frutas y se 
la raspará con el dedo. Si la piel se desprende. se retirará el canasto de 
la lejía. Las frutas serán sometidas después a una corriente de agua fría, 
frotándolas con las manos, para eliminar los restos de la lejía, y secán- 
dolas luego con un lienzo áspero, que facilitará el desprendimiento de 
la piel, 











Corte del fruto: A continuación se practicará el seccionamiento o 
corte de las piezas en dos mitades, siguiendo la línea media de inserción 
del pedúnculo y se extraerán las semillas (pepitas o carozos). mediante 
cuchillos especiales que facilitan la tarea, 

Para evitar la oxidación de la pulpa de la fruta y su ennegrecimiento, 
hecho frecuente cuando no se actúa con rapidez. convendrá pasarla por 
salmuera preparada con cinco partes de sal en cien de agua. 

Blanqueo o fumigado: Hecho el seccionamiento en la forma indicada 
(las manzanas generalmente son cortadas en rodajas o medallones de ocho 
partes; las peras en cuatro). los trozos serán extendidos sobre bandejas 
o bastidores livianos, hechos con armazón de madera y listoncitos cla- 
vados sobre éste, paralelamente entre sí o en su defecto, alambre tejido 
de malla chica, a fin de someterlos al blanqueo o fumigado y posterior- 
mente a la acción del sol, para desecarlos. Es importante que los frutos 
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cortados por la mitad, sean colocados con la cavidad que queda al extraer 
la semilla, hacia arriba. 

Estos bastidores pueden ser confeccionados económicamente con ma- 
dera de álamo —tan abundante en la zona frutícola—, y sus dimensiones 
serán aproximadamente de un metro por sesenta centímetros de lado, se- 
gún sean las de la cámara de blanqueo en cuyo interior deben ser colo- 
cados, Lo importante es que sean manuables y tengan unos tacos en cada 
ángulo esquinero que les sirven para su apoyo en el suelo y unos sobre 
otros, para no privarlos de la circulación del aire y evitar el contacto 
entre sí, de los trozos de la fruta. ` 

El blanqueo o fumigado se efectuará en cámaras cerradas, dentro de 
les cuales se someterá a la fruta -—dispuesta sobre bastidores— a la ac- 
ción de los gases de azufre —que es también desinfectante—, durante un 
tiempo prudencial y variable, Esas cámaras pueden estar constituídas por 
aparatos blanqueadores que se encuentran a la venta en las casas del ramo, 
mplemente por un cajón de madera blanda de setenta centimetros de 
ancho, ciento diez de profundidad y ciento cincuenta de altura, confec- 
cionado de manera que su tapa del fondo, provista de un orificio al que 
se pueda adaptar el caño del hornillo generador del gas, sea movible. 

Hecha la pila de bastidores sobre un soporte, cuyo piso será la tapa 
inferior de la cámara, se la cubrirá con ésta, de modo que aquellos que- 
den en su interior, aSegurándose, además, el cierre perfecto de la tapa 
del fondo, El soporte de la pila permitirá colocar, por debajo, el hornillo, 
cuyo caño de escape del gas se hará penetrar en el orificio de la cámara. 
El anhídrido sulfuroso (gas de azufre puro) se produce empleando de 
cien a ciento cincuenta gramos de esta sustancia por cada cien kilogramos 
de fruta, la cual se quema sobre carbón encendido, 

La fig. 2 ilustra la forma en que está equipado un establecimiento 
moderno, donde se blanquean y desecan grandes cantidades de fruta. 

El blanqueo de las diferentes clases de frutas se hará por separado, 
por ser su duración también diferente. En la pera es más lenta; demora 
alrededor de treinta horas, debiendo, al agotarse la dosis de azufre indí- 
da, ser renovada. El tiempo se graduará según se conduzca la opera: 
n; lo importante es llegar al blanqueo con la menor pérdida posibíe de 
los jugos del fruto. En los duraznos y damascos, puede demorar de una 
a tres horas y en las manzanas, alrededor de una hora. 

Exposición al sol: Transcurrido el tiempo necesario, los bastidores 
serán extraídos de la cámara y llevados al sitio elegido pasa el asoleo, 
cancha especialmente preparada al aire libre, pero protegida: de los fuertes 
vientos y del polvo que estos arrastran consigo; un terzeno recién gua- 
dañado, sería bueno. Las bandejas o bastidores se colocarán sobre esta- 
cas o caballetes, con una ligera inclinación hacia la parte noreste, a fin 
de que las frutas reciban con mayor intensidad los rayos solares. Una 
hora antes de la entrada del sol se apilarán los bastidores y se los cubri- 
rá con una lona impermeable o bien se los guardará en una habitación, 
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pera evitar que el sereno de la noche les devuelva a las frutas la humedad 
cue el sol evaporó. La misma precaución se tomará en los días nublados 
o de luvia. 

Es posible que el olor a azufre baste para ahuyentar a las aves e 
insectos que se acerquen al secadero; si ello no fuera suficiente, puede 
ponérsele encima un tul o gasa que cubra totalmente el bastidor, Es con- 
veniente, también, eliminar los roedores. Si hubiera hormigas, especial- 
mente las coloradas pequeñas u hormigas del azúcar, se las combatirá 
con insecticidas o se les impedirá, con materias adhesivas, su paso a 






través de las patas o sostenes de los bastidores. 





Fic. 2. — Demostración de la forma en que los bastidores cargados de fruta son colo- 
cados dentro de los hornos de blanqueo y desecación. La ilustración presenta a un 
obrero que trabaja en un moderno establecimiento. 


Con los higos puede hacerse lo mismo que con las setas (hongos) 
comestibles y otras hortalizas, que son enristrados o atados con hilos o 
tiras en forma de rosario. 

Con la exposición al sol se reducirá la humedad propia del fruto, 
más o menos a la mitad. 

Desecación a la sombra: Siguiendo estas indicaciones la desecación 
se opera en un corto período (de dos a seis días), cuya duración depende 
del grado de humedad del aire, tamaño de los trozos, etc., debiendo el 
fruticultor observarlos y removerlos frecuentemente a fin de que no lle- 
guen a endurecerse al sol, o que se sequen de un lado solamente; para 
evitar eso se los dará vuelta una o dos veces al día, La desecación se com- 
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pletará a la sombra, apilando los bastidores, ya en un galpón donde haya 
circulación de aire o bajo cubierta, durante varios días, 

La desecación habrá terminado cuando, al ser oprimidos con los de- 
dos, los orejones estén blandos al tacto y no pegajosos, Ese será el “punto” 
para retirarlos de los bastidores, 

Resudado: Antes del empaque o acondicionamiento para su expedi- 
ción, se los colocará en cajones de madera blanda que no transmita olo- 
res extraños a la fruta, y allí se los mantendrá entre diez y quince días más 
o menos. para que exuden, debiendo removérselos cada dos o tres días a 
fin de uniformar su grado de humedad. 

Encajonado y empaque: Los orejones así obtenidos serán preserva- 
dos de la acción de los insectos dañinos. para evitar su desmerecimiento; 
se eliminarán los averiados o alterados y las materias terrosas y, por fin, 
se los acondicionará prensados, en cajones, cajas o en paquetes con en- 
voltura de celofán impermeable, al gusto del productor. En esta etapa se 
pondrá el mayor tino, porque, aparte de la selección y buena calidad del 
producto, es indispensable ofrecer al consumidor una agradable presenta- 
ción. Agregaremos que, sobre el particular, existen normas establecidas, 
así como para la tipificación de los envases y otras condiciones que el 
productor debe observar estrictamente y consultar por si hubieran sido 
modificadas en el momento de disponerse a presentar el producto. 

Digamos, para terminar, que es conveniente almacenar toda la pro- 
ducción así conservada, en depósitos frescos y secos. Si la fruta empleada 
en estos orejones fué seleccionada por su tamaño, grado de madurez. etc., 
su color, sabor y aroma serán uniformes y en todos los casos los mismos 
que los de la fruta fresca. 


DESECACIÓN ARTIFICIAL POR MEDIO DE APARATOS 


La desecación artificial es un sistema que se ha difundido mucho, 
pues puede ser realizado en cualquier momento y lugar, sin tenerse en 
cuenta para nada las condiciones de clima y temperatura ambiente. En 
la industrialización de la fruta se emplean varios tipos de máquinas que 
describiremos ligeramente, Se trata de diversos tipos y modelos de hor- 
nos, llámense desecadores, deshidratadores, estufas, etc. Veamos algunos 
de los más comunes y cuál es su procedimiento, pero descartando desde 
ya todo lo que sea entrar en el terreno de la alta industria. 

Hacemos constar que en todos los casos. antes de secar las frutas, 
es necesario cumplir las etapas previas de limpieza, pelado, blanqueo o 
fumigado. etc., descritos anteriormente. 

Horno común de cocer pan: En pequeña y aún en gran escala, la 
desecación puede hacerse en los hornos industriales o familiares de cocer 
pan. Es conveniente que el trabajo sea realizado por quien conozca los 
secretos del horno, puesto que como a éste no se le puede regular la tem- 
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peratura con exactitud, no sería difícil que el secado se hiciera muy ace- 
leradamente, en desmedro de la calidad del producto. 

La experiencia aconseja este procedimiento; Iníciese la desecación 
al sol y después, cuando la piel de los frutos comienza a arrugarse, uti- 
l el calor ¿cumulado en el horno. excedente de la cocción del pan. 
Se facilitará la evacuación de la humedad producida por la evaporación, y 
se vigilará el secado pora evitar que el fuerte calor inicial provoque el 
endurecimiento de la piel de las frutas, lo que dificultaría la deshidra- 
teción y, en definitiva, haría que el producto tuviera poca presencia, a 
veces no muy buen sabor. y en todos los casos. una terminación defi- 








Fic. 3. — Armazón metálico aplicable a los hornos comunes de las 

cocinas familiares. Es de construcción sencilla y consta de un armazón 

con varios soportes donde se apoyan una o varias parrillas como la 
ilustrada, 


ciente. Sin embargo, quien conozca el horno con que trabaja y realice el 
secado en tres exposiciones, comenzando a 45° para terminar a los 60°C., 
aprovechando el buen momento del horno, puede cumplir a satisfacción 
su tarea y rendir un producto tan noble como el que más. 

Desecador para horno de cocina familiar: Con un poco de ingenio, 
puede construirse una serie de parrillas o bastidores que se ubicarán en 
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el interior del horno de la cocina familiar, sea ésta de las llamadas eco- 
nómicas, alimentades a carbón, leña, gas o eléctricas. 

Hay quien ha construído —o hecho hacer por profesionales— unos 
aparatos metálicos muy prácticos (fig, 3), consistentes en una especie de 
porta-parrillas o porta-bastidores, en los que se instalan perfectamente 
cómodas tres, cuatro o más rejillas en las que se distribuyen les frutas a 
desecar, pero teniendo cuidado de no sobrecargarlas, ya que debe haber 
suficiente espacio interior como para que circule el aire o para la evacua- 
ción de los vapores y la humedad que sueltan los frutos, Si se creyera 
conveniente, para facilitar la desecación pareja, se alterará el orden de 
las parrillas de manera que no estén siempre las mismas en la proximidad 
de la fuente generadora de calor, 

Las frutas desecadas por este procedimiento casero tienen muy buen 
aspecto y se conservan por mucho tiempo. 

Vaporizadores o secaderos de mayor volumen: La técnica del secado 
tiene sus secretos, pero con algunas breves indicaciones y en el cabal 
conocimiento de las cualidades y aptitudes de los aparatos a usarse, no 
es difícil salir del peso y adquirir rápidamente experiencia que ha de 
servir en futuros trabajos. 

En primer lugar es bueno tener siempre presente que los productos 
conservan mejor su olor, sabor y otras características particulares si se 
los trabaja rápida e ininterrumpidamente, pero sin caer en el error la- 
mentable de someter los frutos a un calor excesivamente fuerte en la pri- 
mera etapa del secado, pues si así se hiciera —ya lo hemos dicho ante- 
riormente— se les formará una cáscara dura que impedirá la evaporación, 
y el deshidratado de las frutes se hará en forma trabajosa, lenta y muchas 
veces quedará incompleta. La experiencia aconseja, ya lo hemos dicho, 
realizar un secado preliminar al sol; cuando la piel comienza a arru- 
garse, se colocerán los frutos en estantes, que en tal forma estarán listos 
para ser introducidos en los aparatos secadores. 

Es sabido que el calor actúa sobre el agua contenida en las frutas o 
legumbres y si éste es intenso, produce su evaporación. Ahora bien, la 
capacidad de absorción de humedad aumenta en el aire en proporción con 
la temperatura. El secreto reside en saber cuál es la temperatura máxima 
a que puede someterse a cada clase de fruta, sin alterar en forma incon- 
veniente la estructura o la piel del producto a desecarse. Por eso nunca 
se trabajará dos especies de frutas a la vez 

En las máquinas modernas se han previsto y solucionado muchos de 
los problemas que se presentaron en los primitivos vaporizadores. La ra- 
pidez de la operación depende en mucho de la facilidad de circulación del 
aire, ya que es notorio que cuanto mayor sea la velocidad con que éste 
circula, mayor será su volumen y por lo tanto su poder de absorción. 

En el vaporizador ilustrado en la fig. 4, alimentado a carbón o leña 
dura, la combustión se produce en su parte inferior y el calor circula por 
diversos conductos interiores y a través de los cajones o bandejas. En la 
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parte superior se encuentran dos chimeneas, por las que se da salida 
—graduada a voluntad-— al vapor o calor húmedo. 


El secadero ilus- 
trado en fig. 5 actúa 
eléctricamente; su cir- 
culación interna de 
aire es artificial y 
perfecta y tiene regu- 
lación electroautomá- 
tica de la temperatu- 
ra. Es una máquina 
muy buena y altamen- 
te perfeccionada, de 
construcción total- 
mente, metálica; tiene 
un revestimiento in- 
terior aislante de ma- 
terial calorífugo y las 
estanterías están cons- 
truídas por cubetas 
metálicas con fondo 
de tela de alambre te- 
jido inoxidable. 

El procedimiento 
con estas dos estufas 
es el siguiente: Se po- 
ne en funcionamiento 
el generador de calor 
con el registro de en- 
trada de aire a la cá- 
mara de desecación 
completamente cerra- 
do, hasta que se lle- 
gue a la temperatura 
deseada en la cámara 
del calorífero, e 
que se comprobará 
con un termómetro. 
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Fic. 4. — Vaporizador para desecación de frutas. Es un 
horno alimentado por su parte inferior a carbón o leña 
dura; el calor o aire caliente circula interiormente a 
través de una doble hilera de cajones superpuestos, 
saliendo finalmente por la chimenea colocada en Su parte 
superior. La evacuación de vapores o calor húmedo es 
graduada a voiuntad mediante un juego de llaves de 
fácil manejo. 


Digamos que en el caso de las frutas la temperatura varía entre 80 ó 90°C., 
mientras que para las legumbres puede ser bastante más baja, de 60 a 


70*C., según la clase. 


Obtenida la temperatura deseada se hace girar el registro para que 
pase el aire caliente al compartimiento de desecación, pero regulando la 
velocidad para que a su salida tenga una temperatura algo inferior a las 
citadas; entonces se introducen los estantes cargados con los productos 
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« deshidratar. En tal situación la tarea del operador es solamente vigilar 
desde afuera la marcha interior de la estufa, La primera etapa del secado 
zcrá en ambiente caliente, pero húmedo, propicio a mantener la elastici- 





Fic. 5. — Secador de frutas. Actúa eléctricamente, con regulación electroautomática de 
la temperatura interna. 


dad de la piel y facilitar la evaporación; las siguientes exposiciones irán 
permitiendo el desplazamiento de las frutas hacia el lugar más caliente 
de la cámara que es, lógicamente, donde reina más calor y el aire es más 
seco, La exposición final será breve, tanto como lo aconseje el estado de 
la fruta. 


d) CONSERVACIÓN DE FRUTA POR COCCIÓN 


La conservación de frutas por cocción, es uno de los métodos más 
eficaces y comunes de cuantos se practican en la actualidad. Es notorio 
que por medio de la pasteurización se destruyen los microbios, y en tal 
caso el problema se reduce a dar a los productos a conservar una pro- 
tección eficaz contra la invasión de nuevas bacterias. Si la esterilización 
fué realizada en forma total y los envases son de una consistencia imper- 
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meable comprobada, los productos conservados se mantienen en forma 
inalterable durante muchos años. 

El principal inconveniente que presenta este método es el de que en 
muchos casos modifica sensiblemente las propiedades características de 
los productos: sabor, olor, aspecto general, etc. En no pocos de ellos, la 
elevada temperatura anula valores nutritivos, como en el caso de las fru- 
las cítricas, pues es sabido que el calor destruye la vitamina C, llamada 
también ácido ascórbico. 

El sistema de conservación por acción del calor podría separarse en 
tres grupos, a saber: el de desecación; el de elaboración de pulpas en 
forma de jaleas, dulces, mermeladas, etc., y el de pasteurización, cono- 
cido como procedimiento Appert. El primer grupo ya fué estudiado ante- 
riormente; explicaremos ahora en qué consisten los dos restantes. 





ELABORACIÓN DE JALEAS, DULCES, COMPOTAS 
Y MERMELADAS 


Al hablar de los elementos conservables de las frutas dejamos asen- 
tado que los frutos enteros pueden conservarse muy bien por prolongadas 








Fic. 6. — Envases de vidrio para compotas, dulces y mermeladas. Tres modelos 
de jrascos para diverso tipo de tapa Fénix. 


y sucesivas ebulliciones, con adición de miel, azúcar, agua, etc. Según 
el proceso a que se los someta. el producto que se obtiene resulta de 
muy distinto aspecto y gusto, además de que puede haber variado sensi- 
blemente la condición de sus componentes; en tal caso, se lo distingue con 
diversos nombres como compota, dulce, jalea, mermelada, pasta o crema, 
etcétera. Estudiaremos a continuación la menera de realizar estas preparacio- 
nes, no sin antes dejar constancia de que las normas que aquí daremos 
no son estrictas y excluyentes; vale decir, que por varios procedimientos 
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o caminos puede alcanzarse un dulce o una mermelada igualmente sa- 
brosos, además de que el método o las dosis varían según el tipo de fruta. 





Fic. 7. — Tres bocales para distinto tipo de cierre. De izq. a der.: a resorte, 
de cierre hermético y para tapa Corona. 


Al ocuparnos más adelante de cada fruta en particular, explicaremos las 
variantes de procedimiento que hubiera que apuntar en cada caso. 

Con respecto a los envases, diremos que los más comúnmente usa- 
dos son los frascos de vidrio de medio y un kilo (figs. 6, 7, y 8), con 





Fic. 8. — Diversos tipos de frascos con tapa a rosca, todos igualmente indicados 
para guardar compota, dulce, jalea o mermelada. 


tapas Corona, Fénix, a rosca, o simplemente tapados con un sombrero 
de papel pergamino o parafinado fuertemente atado con varias vueltas de 
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kilo. 5e guarden en lugares secos y frescos y se conservan mucho tiempo. 
No es una precaución innecesaria el verter sobre la conserva un chorro 
de alcohol puro antes de procederse al cierre definitivo; a iguales fines 
preservativos sirve una hoja de papel manteca humedecida en alcohol, que 
deberá colocarse sobre el dulce y bejo la tapa. De cualquier manera, si 
se forma una capa blanca en la superficie de la conserva, no sigr 
que ésta estuviera totalmente inutilizable. 

COMPOTA.-—La compota (del franc. compote) puede hacerse con 
frutas fresces o con orejones o pasas de frutas desecadas. En ambos casos 
se preparan muy fácilmente y son casi una misma cosa, pero no debe 
se en el error de confundir la compota con la conserva de frutas en 
elmíbar, puesto que entre una y otra hay una diferencia muy grande: la 
primera puede durar unos pocos días, en tanto la segunda, varios años. 

Según sea la fruta que ha de elaborarse, se la pela y separa los 
carozos o semillas, Se prepara un almíbar liviano con medio kilo de azú- 
car y un litro de agua por cada kilo de frutas y allí se introducen; cuando 
éstas están cocidas o cuando se alcance la consistencia deseada se retira 
el caldero del fuego y se deja enfriar, Estas compotas suelen llevar también 
vino, canela o vainilla, y se sirven frías. 

DULCE. —El dulce (del lat. dulcis) o dulce de almíbar, es una 
preparación que se puede realizar con casi todas las frutas y con buen 
número de hortalizas. En términos generales estos dulces son frutos puestos 
en conserva con almíbar solidificado tras prolongadas y sucesivas ebu- 
lliciones. 

En casi todos los casos el dulce se hace tomando una cierta cantidad 
de truta, perfectamente limpia de pellejos, carozos o semillitas, que se 
echa dentro de un almíbar y se hace reposar unas seis u ocho horas. 
Después se hace hervir una media hora a fuego moderadamente fuerte, 
para que las frutas se deshagan, pero cuidando que no se tome al fondo, 
puesto que podría quemarse. Se pasa por el cernidor y se sigue hirviendo 
hasta que alcanzó el punto de consistencia deseado. 

Si se quiere obtener un dulce más sabroso, se hace espesar por suce- 
sivas ebulliciones, es decir, retirando del fuego el recipiente no bien suelte 
el hervor y cambiando de caldero se deja descansar hasta el día siguiente 
en que se hace hervir y retira el entrar en ebullición, para volver a repe- 
tir la operación unas cinco, seis o más veces en días subsiguientes. 

JALEA. — La jalea (del franc, gelée) es una conserva transparente, 
d“aborada con el jugo de ciertas frutas y gelificada por adición de azúcar, 
pectina y ácido. La proporción en que deben ser empleados estos tres 
productos no puede determinarse en forma precisa, ya que varía según la 
especie de fruta, el grado de madurez. etc. El factor determinante es el 
valor en pectina de la fruta que se elabora; digamos que a más pectina 
más azúcar, y si el coágulo es moderado, se disminuye la proporción de 
aquélla. La práctica y la propia observación rendirán mejores frutos que 
las reglas imprecisas que podemos ofrecer; si no se conocen los detalles 
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de cada cazo particular, es imposible aconsejar ciertas dosis que, no sería 
imposible, podrían inducir a errores. 

En las plantas industriales, y hoy en día esto ha dejado de ser un 
secreto profesional, se usan varios productos que actúan sobre los zumos 
de frutas como agentes de gelificación. Son ellos la pectina (producto 





Fic. 9. — Filtros para jarabes y jaleas, ambos con sus soportes. 1. El 

manguito o filtro, propiamente dicho, es de franela. 2. El filtro es 

de cobre de forma cónica y en su parte inferior está provisto de un 
grifo; interiormente tiene una franela. 2 


chtenido de las naranjas), la cola de pescado, el agar agar, la gelatina 
hlanca, la gelosa o cola del Japón, etc. Con esto queremos significar que 
aún para las frutas de escaso valor péctico, como las cerezas, por ejemplo, 
hay siempre una forma de salvar el inconveniente —que, por otra parte, 
cn la mayoría de las frutas no se presenta— ya sea por adición de elguna 
de estas sustancias auxiliares o simplemente de jugo de grosellas, man- 
zanas, etcétera. 

El proceso a que se somete a las frutas es muy sencillo. Se las 
luya con toda prolijidad, pero no es necesario pelarlas, particularmente si 
son manzanas o membrillos. Las de gran tamaño serán cortadas en trozos 
y se separa la pulpa de la parte central; la carne se destina generalmente 
a la fabricación de dulces o mermeladas, en tanto las semillas y las partes 
apergaminadas que las protegen constituyen el material ideal para las 
jaleas. 

De cualquier manera —enteras. en trozos o seleccionadas sus par- 
tes—, la fruta será colocada en una cacerola y se la cubrirá, apenas, 
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on agua, Se cocina, pero antes de que alcance la consistencia de la mer- 
lada se retira del fuego y se vuelca sobre un cedazo; al líquido resul- 
tante se le agrega igual cantidad de azúcar. Ya apuntamos que esta dosis 
es un poco elástica, puesto que depende del valor péctico de la fruta, pero 
en todo caso este es un promedio muy corriente, Digamos, asimismo, que 
el azúcar puede también agregarse durante el hervor, revolviendo hasta 
que esté disuelto, 

La cocción se realizará a fuego lento y removiendo muy poco para no 
mezclar la espuma que se irá formando y que deberá ser retirada casi 
constantemente con una espumadera que se mantendrá en una cacerola 
con agua. Generalmente, luego de los diez minutos de hervir ya está ter- 
minada la jalea; se la pasará entonces por tamiz o filtro y envasará 
cuidadosemente. 

MERMELADA. —La mermelada (del lat. melimelum, membrillo) es 
una conserva o dulce que antiguamente se hacía exclusivamente con mem- 
brillos y miel de abejas, y que actualmente se hace con cualquier clase de 
frutas con adición, indistintamente, de miel o azúcar. Es el procedimiento 
conservador más sencillo y económico y por el mismo se elaboran toda 
clase de frutas y no pocas hortalizas —solas o mezcladas—. de buena o 
regular calidad, bien maduras o verdonas. Las mermeladas se fabrican en 
las épocas de cosecha, y en tal forma se trabajan los excedentes del con- 
sumo en estado fresco y todas las frutas que por deterioros o inferior 
calidad no admiten otro método conservador o que por cualquier causa fue- 
ron descartadas. 





Y 





Se limpian las frutas, se cortan en trozos y quitan los carozos o semi- 
llitas. En una cacerola se prepara un jarabe hecho con un kilo de azúcar 
(o su equivalencia en miel) y medio litro de agua por cada kilo de frutas, 
y cuando alcanzó el punto de almíbar regularmente espezo se las echa y 
hace calentar hasta que suelta nuevamente el hervor; entonces se retira del 
fuego. Al día siguiente se cuela, se hace hervir el almíbar y se echa la 
frula. Se sigue el cocimiento a fuego lento hasta que las frutas se deshacen 
y la mermelada alcanza la consistencia deseada. 

Si para obtener una mermelada surtida se ha hecho mezcla de frutas. 
se procurará deshacer las más duras, si es que no se tuvo la precaución 
de hervirlas previamente durante algún tiempo o a fuego fuerte. 


PASTA O CREMA. —Con muchas frutas y aun con la batata, el 
zapallo, etc., se elabora un dulce conocido como pasta o crema. En realidad 
es un dulce preparado en la misma forma que explicamos anteriormente, 
pero que ha sido pasado por tamiz y se le agregó agua y azúcar que se 
hicieron solidificar por prolongada cocción y por adición de sustancias 
especiales. Se vuelca sobre un molde o sobre los mismos envases, y se deja 
enfriar. 

En esta forma se elaboran los conocidos como purés, dulces, pastas 
o cremas de zapallo, membrillo, batata, etcétera, 
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TOS VEGETALES 


TERILIZACIÓN POR FL PROCEDIMIENTO 


APPERT 


Desde principios del siglo pasado se conoce como procedimiento 


Appert, a un sencillo método conservador de alimentos. 
a Nicolás Appert, industrial que obtuvo un premio de 12.000 francos que 


Debe su nombre 





el gobierno francés otorgó a quien aconsejara nuevos métodos conserva- 
po dores de alimentos o contribuyera al perfeccionamiento de los ya cono- 
cidos. Consiste en guardar las sustancias dentro de envases rellenos con 


productos antisépticos contenidos en jarabes, salmueras, vinagre, et 
que se cierran herméticamente sometiéndolos luego a un hervor por 


bañomaría. 





Ese es, en esencia, el procedimiento Appert, y en tal forma se conser- 
van desde hace casi ciento cincuenta años toda clase de productos, sean 


Fic. 10. — Caldero eléctrico 
. para cocción de frutas y 
otras sustancias alimenticias. 
Está construído con acero 
inoxidable, cobre estañado y 
fundición de hierro, y tiene 
aparatos para la autorregu- 
lación de la temperatura 
interna. 





das en frascos o botellas, para evitar las roturas, 





frutas, hortalizas o carnes, si bien es cierto 
que el método ha sufrido algunas modifica- 
ciones de detalle o perfeccionamientos de 
acuerdo a las posibilidades de la técnica in- 
dustrial y los descubrimientos de la ciencia. 

Así, en 1850, Collin substituyó los en- 
vases de vidrio por botes de hojalata, y des- 
de entonces se los usa en ambas formas, pero 
siempre con el mismo buen resultado. Uno 
de los inconvenientes que ofrece el sistema 
Appert es el que representa el depósito inte- 
rior de aire, que por mucho tiempo no se 
halló la manera de eliminar. Después de mu- 
chos años se ideó una tapa con un pequeño 
orificio que se cierra luego de evacuado el 
sire. Este es, sin duda, un sistema bueno, 
pero por su lentitud resulta incompatible con 
el ritmo de producción en las grandes plan- 
tas industrializadoras, Se consiguió más tar: 
de construir unas tapas que se cierran auto- 
máticamente una vez que el aire es expulsado 
por el calor producido por la ebullición en 
bañomaría. En las más modernas fábricas 
dustrializadoras de alimentos, se usan má- 
quinas especiales que envasan en tarros con 
tapa engastada, que no necesitan soldadura, 
o que tienen dispositivos mecánicos de cierre 
automático. En el caso de sustancias guarda- 
se los tapa. generalmente, 








después de algunos minutos de ebullición al bañomarís, 
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APLICACIÓN CASERA DEL PROCEDIMIENTO APPERT. — Este 
procedimiento es uno de los más sencillos y por lo tanto más aptos para 
ser realizados en el ámbito familiar, con los mismos utensilios de cocina 
y sin necesidad de instalaciones especiales. Desde luego qué si la impor- 
tancia de los productos a conservar permite la inversión de cicrtas sumas 
de dinero en maquinarias, es aconsejable el empleo de algunas de ellas, 
así como herramientas, autoclaves u otros aparatos: 

En general, para la elaboración de conservas de frutas o legumbres, 
por este procedimiento. no son necesarios otros utensilios que los comunes 
para limpiar, pelar, cortar y envasar los productos, si la conserva es al 
natural, por medio de inmersión en jarabes, salmuera, vinagre, etc.; o para 
preparar las jaleas, dulces o mermeledas, si se trata de guardar productos 
yo elaborados. 

El bañomaría puede efectuarse por medio de autoclaves, calderas de 
cocción alimentadas a carbón, leña, gas o eléctricas. La pasteurización 
puede realizarse en una olla común de gran capacidad, en tanques o en 
cualquier recipiente de volumen adecuado. 

En el fondo de la olla se colocará una rejilla de madera, para que la 
primera hilera de botellas nọ reciba directamente toda la fuerza del hervor. 
sino que llegue a ellas más indirectamente; esta rejilla puede substituir 
por una cama de paja, papeles, etc. Nuestra experiencia nos permite acon- 
sejar que las botellas —siempre que las sustancias a conservar hubieran 
sido preparadas tal como explicamos en estas páginas— sean cerradas her- 
mética y definitivamente, envueltas en paja. papeles u hojas de col o repollo, 
para que no se toquen unas con otras, y acomodadas horizontalmente hasta 
ocupar las tres cuartas partes de la capacidad del recipiente; luego se relle- 
nerá éste con agua fría hasta cubrir holgadamente los frascos y se pondrá 
sl fuego para que hierva, Si los frascos o tarros son de una capacidad de 
medio litro o poco más, con un hervor (no muy fuerte, pero sí continuo) 
de quince minutos, quedarán perfectamente esterilizados; si son de capa- 
cidad superior, el tiempo será algo mayor. 

Cumplida la exposición. se retirará del fuego el caldero y se dejará 
enfriar lentamente antes de proceder a su desocupación. Si se retiraran los 
frascos del agua antes que ésta se enfriara totalmente, lo más probable es que 
se rompan, si no todos, gran parte de ellos, Lo más práctico es desagotar el 
recipiente mediante un grifo colocado en las proximidades de su base, con 
lo cual se acelera el enfriamiento, ganando así en eficacia el método pas- 
teurizador, 











* 


Llegados a este punto, consideramos conveniente aclarar algunos as- 
pectos de lo que terminamos de explicar. Dijimos que la pasteurización de las 
sustancias a conservar se realiza en forma completa en una olla común; yea- 
mos, ahora, hasta qué punto es exacta tal afirmación. 

Si colocamos al fuego una olla común con una cierta cantidad de 
agua para que hierva, alcanzado el punto de ebullición podrá esterilizar 
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perfectamente a un puñado de porotos, una pera o un durazno que allí 
sumerjamos; pero si esa pera, ese durazno o los porotos estuvieran colo- 
cados dentro de un envase de cierto espesor o volumen, es natural que el 
mismo envase y su contenido ofrezcan resistencia al calor que obra de 
bactericida. Esto quiere decir que, si para esterilizar un tomate, es nece- 
sario elevar la temperatura del líquido a los 100°C., para obtener el mismo 
resultado en un recipiente en el que hay un kilo de este fruto, la tempera- 
tura del agua deberá ser mayor, para que llegue así a los 100°C., en el 
mismo centro del envase, luego de haber vencido la resistencia opuesta por 
contenido. 

Ahora bien, todos sabemos que el agua, al llegar a su punto de ebu- 
lición se encuentra a una temperatura de 100°C., y que de ahí no puede 
pasar, ya que es justamente a los 100°C., cuando se transforma en vapor, 
siendo por lo tanto inútil que se siga proporcionándole calor, pues desapa- 
recerá lentamente en forma gaseosa. La esterilización, en tal caso, se habrá 
hccho en forma incompleta. 

Eso ocurre con las ollas o vasijas comunes de tapa suelta. Por el contra- 
rio, si el aparato es de cierre hermético, el vapor no podrá escapar y enton- 
ces la presión subirá y con ella la temperatura. Es el caso de las ollas a 
presión, tan popularizadas últimamente en todo el mundo y de los llamados 
autociaves, aparatos de sólida construcción, capaces de soportar enorme 
presión, Es muy grande el adelanto representado por estos aparatos que 
funcionan a gran presión, ya que en pocos minutos realizan el trabajo que 
en las ollas abiertas demanda horas. 

Sin embargo, diremos que con medios más modestos puede obtenerse 
también una acabada esterilización si se adicionan al agua del bañoma- 
ría, determinadas sustancias. Por ejemplo: Si al agua se añade un 40 % de 
sal común, su punto de ebullición se elevará a los 107%C.; el mismo baño- 
maría saturado con cristales de nitrato de potasa tiene su punto en los 
116*C.; saturado con carbonato de soda es de 105%C.; saturado con clor- 
hidrato da amoníaco es de 114,4°C.; una solución saturada de c'oruro de cal 
hierve a 179*C.; la de azoato de amoníaco, a 1 °C., etcétera. 

Pero debemos hacer notar que en el caso de las conservas alimenticias 
no es necesario llegar a tales extremos. Pasteur proponía los 70°C., como 
la temperatura a que mueren la inmensa mayoría de los microbios, pero 
como algunas especies son algo más resistentes, quizá sea conveniente ele- 
varla algo más, de manera que considerando el espesor de los envases y la 
enpacidad de ellos, puede decirse, sin posibilidad de error, que el contenido 
de una botella de tamaño y vidrio tan espesos como las comunes de sidra, 
se esterilizarán perfectamente sometidas a un baño en agua en ebullición, 
durante un lapso no inferior a los veinte minutos. Los frascos comunes de 
alcohol, de medio litro, rellenados con salsa o conserva de tomates o cual- 
quier otro producto, se esterilizan con un hervor de quince minutos. 
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ESTERILIZACIÓN POR AUTOCLAVES. —El uso de los aparatos 
llamados autoclaves, está muy generalizado y los hay de muchos tipos y 
capacidad. El ilustrado en la fig. 11 es uno de modelo corriente; sencillo, 
práctico y de regular capacidad de traba- 
jo. Está constituído por una marmita ro- 
busta, capaz de resistir una fuerte presión 
interior. Su tapa está sólidamente sujeta 
por medio de tornillos con tuercas de ma- 
riposa, y el aparato ha sido provisto de 
un termómetro, un manómetro, una vál- 
vula de seguridad y dos grifos, uno de 
vaciado y el otro de escape del vapor, La 
carga y descarga de los envases se realiza 
en forma total, es decir, introduciendo o 
alzando todos a un mismo tiempo; se dis- 
tribuyen éstos en cestas metálicas. suspen- 
didas de la cadena de un aparejo diferen- 
cial, colgado de un brazo de hierro, gira- 
torio, adosado al hornillo. 

Digamos, finalmente, que estos aj + 
ratos son muy eficientes y que se los fa- 
brica de distinto modelo y capacidad; al- 
gunos hay que son aplicables a cocinas Fic. 11. — Corte que muestra 
económicas, de gas, etc., vale decir, cons- la parte interna de un autoclave 
truídos con miras a se ados por el Y la disposición de los envases 


pequeño industrial o modesto productor. ue se desea esterilizar, El auto- 
clave es una marmita de sólida 


ENVASADO. — Para una acertada construcción, que puede resistir 


elección del sistema de envasado de los /uerte presión interna. 1. Grifo 
de purga. 2. Termómetro. 3, 





























productos alimenticios que se desea con- Válvula de seguridad. 4. Manó. 
servar, €s necesario tener en cuenta el metro. 5. y 6. Tornillos de ajuste 
destino que piensa darse a los mismos. de la tapa, con tuercas de ma- 
Es notorio que los fabricantes de envases riposa. 7. Grifo de vaciado. 


ofrecen éstos en toda clase de modelos y 
en, las medidas de capacidad más usuales; por encargo, realizan toda 
clase de trabajos especiales. 

No es, sin embargo, a esta clase de envases a que hemos de referirnos; 
para un industrial que cuenta con maquinarias, capital para moverlas y téc- 
nicos que dirijan la empresa, no ha de faltarle algún proyecto o idea de cómo 
ofrecer su producto en forma de poder competir en calidad y presentación 
con los de otras fábricas o marcas, Nos dirigimos, en esta oportunidad, 
al pequeño productor o simplemente a la ama de casa que gusta de preparar 
personalmente licores de fruta, dulces o mermeladas, salsas o conservas. 

Envases de hojalata: Los botes de hojalata son envases económicos y 
de fácil manejo; presentan múltiples condiciones que los hacen recomen- 
dables. Fáciles de llenar, de esterilizar, de transportar y almacenar, no ofre- 
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cen los inconvenientes comunes a los de vidrio: además, soportan más 
elevadas temperaturas. por lo que el esterilizado puede hacerse en forma 
más enérgica. Muchas veces están revestidos interiormente de barniz. lo que 
los hace más aptos para la conservación de ciertas frutas y hortalizas. 
Estos botes son recibidos de manos del fabricante en dos piezas: el 
cuerpo y la tapa. El primero viene ya con su fondo perfectamente bien 





Fic. 12. — Dos pasos del engastado. 1. Los bordes apenas juntado 

2. La unión luego del ajuste tota!. La parte oscura de la ilustración 

representa una junta de caucho que mediante el engastado se extien- 

de y hace que sea imposible la filtración de su contenido o la 
entrada de aire. 





colocado; la segunda presenta una garganta circular en la cuel está adhe- 
rida una junta de caucho que mediante el engastado se extiende y hace 
que sea imposible la filtración del contenido, En la fig. 12 se muestran 
los dos pasos del engastado. 

El sistema de envasado en tarros de ho- 
jalata, es simple y práctico; puede ser realizado 
por una sola persona. No se necesita más que 
la máquina engastadora ilustrada en la fig. 13, 
que es pequeña y sencila y puede fijarse con 
tres tornillos a una mesa cualquiera. Su ma- 
nejo consiste en correr hacia afuera la palan- 
ca 3 del rulo embutidor; colocar el bote sobre 
la plataforma giratoria 4 y encima de éste la 
tapa; hacer subir la plataforma girando la pe- 

lanca elevadora 5 has- 


Fic. 13. — Máquina enga- 2 €l punto máximo. 








zadora. 1. Manivela que hace 
girar el envase al tiempo que 
se realiza el engastado. 2. 
Tarro o bote de conserva. 3. 
Pa'anca del rulo embutidor. 
4. Plataforma giratoria. 5. 
Palanca elevadora. 


Entonces se tira sua- 
vemente de la palan- 
ca 3 al tiempo que se 
hace girar la manive- 
la 1. Luego de varias 
vueltas estará termi- 
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nado el trabajo; se cflojará la palanca elevadora y se sacará el bote, 
que estará listo para esterilizar. 
Los botes de hojalata (fig. 14), han sido adoptados por casi todos los 





Fic, 14. — Botes de hojalata usados comúnmente para la conserva- 
ción al natural de frutas y hortalizas. 


industriales del ramo y son llenados y cerrados —soldados o engastados— 
en forma automática por máquinas muy grandes, de gran volumen de pro- 
ducción. 

Botellas plásticas: A título informativo. ya que por ahora no existen 
para nosotros posibilidades de poder disponer de tan curioso envase, co- 
inentaremos que en los Estados Unidos se usan ya con mucha aceptación, 
unas botellas especiales de material plástico. Estos recipientes son irrompi- 
bles, blandos como de goma y tan livianos que sólo pesan una quinta parte 
de lo que cualquier otra botella de vidrio de igual tamaño. 

Estas botellas son de uso múltiple, y particularmente indicadas para 
ciertos líquidos espesos o cremas, que pueden servirse apretando el envase 
como si fuera un pomo de dentifrico. 

El norteamericano, siempre muy afecto a las estadísticas, mide en esta 
forma el éxito obtenido por estas botellas plásticas: en 1946 aparecieron 
por primera vez en las estanterías de los bazares; en 1948 se fabricaron 

8.000.000; en 1950, alrededor de los 150.000.000; recientes informaciones 
elevan esa cifra bastante más arriba del medio billón. En 1948 se vendían 
con ese envase unos 40 productos; en 1950 eran ya 400; actualmente su- 
peran el millar... e 

Pero, he aquí el pero: estos nuevos recipientes son bastante más caros 
que los de vidrio y. además. se ha comprobado que los gases y aromas de 
ciertos productos tienden a esfumarse, filtrándose a través del material 
plástico, 

Envases de papel parafinado: En nuestro país. así como en otros mu- 
chos lugares del mundo, está permitido el uso de envases de cartón o papel 
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parafinado comprimido, para el expendio de ciertos productos alimenticios 
como helados, mermeladas, dulces de leche y frutas, etc. En realidad, estos 
envases son económicos y prácticos para sustancias de pronto consumo, ya 
que la seguridad que ofrecen a los productos guardados, es bastante pre- 
caria, No se prestan a los fines conservadores preconizados en este tratado. 

Envases de vidrio: Los envases de vidrio son los que se usaron primi- 
tivamente para este método conservador; aunque se han inventado botes de 
otro material, los de vidrio no han podido 
ser substituídos totalmente, Presentan, so- 
bre los de hojalata, la ventaja de que no 
son atacados por los ácidos de las sustan- 
cias conservadas, y de que ofrecen un atrac- 
tivo mayor a la vista del comprador, lo que 
compensa sobradamente las mermas pro- 
ducidas por roturas, etcétera. 


En el caso de conservas realizadas por 
pequeños productores o por amas de casa , 
en el ámbito familiar, 
los enveses de vidrio son 
los más económicos, ya 
que pueden ser frascos 
que sirvieron a múltiples 
usos y que luego serán 
Fic. 15. — Aparato colocador utilizados todos los años 

de discos de cartón. cosechaltras cosecha-— 
hasta el día en que cai- 
gan al suelo... o reciban un golpe. 

En la industria de la conservación de sustancias 
alimenticies se usan todo tipo de envases. Hay algunos 
que son de formas ya típicas, como los que guardan 
caramelos, gccitunas, mermeladas, etc. La forma y ta- 
maño no son de importancia desde el punto de vista 
de quien prepara conservas para uso personal. La ma- 
yor preocupación reside en la forma más práctica de 
tapar herméticamente los envases. 











En efecto, hay varias clases de tapas o cierres: los 
de corcho, de rosca. de Corona, Fénix, ete. En todos Fie. 16. — Máqui- 
los casos, pueden ser colocados con pequeñas máqui- Ta embutidora para 
nas manuales o por medio de otres grandes, de mayor =% focales. 1. Ma. 
volumen de producción. Veamos ahora cómo hacer ese nivela de rotación. 
trabajo en el ámbito familiar. 2. Disco de ajuste 

Corchos: Es el sistema más sencillo. Se usarán dela pane t Eiye 
corchos nuevos o de segundo uso, pero en perfecto a gira. 

d z f; © 1 E I 4. Plataforma gira- 
estado, sin agujerear. Para su colocación se los es- joria, 5, Palanca 


calda en agua hirviendo, que los esteriliza, aplicándolos elevadora. 
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aún mojados y templados, mediante suave presión o golpes de puño, si no 
se dispone de una pequeña máquina taponadora. Colocado el corcho, del 
que quedarán afuera unos cinco milímetros, se procede a colocarle una 
ligadura de alambre fino retorcido, a modo de precinto, tal como se 
muestra en la fig. 17. 


> e 





Fic. 17. — Ligadura de alambre retorcido para tapones de corcho. 
1. Primera etapa. 2. Segunda etapa. 3. El ajuste terminado. 


Si se prefiere, y nosotros nos permitimos recomendarlo, se colocará un 
hilo resistente, de un espesor de dos milímetros, fuertemente atado, dando 
varias vueltas o pasadas, tal como muestra la fig. 18. En estas condiciones, 
el frasco quedará listo para ser esterilizado, luego de lo cual, y una vez frío, 











Fic. 18. — Ligadura de hilo para tapones de corcho. 1. Explicación 
del anudamiento. 2. Primera etapa. 3. El ajuste terminado. 





st lo lavará y guardará en posición horizontal, en lugar fresco, Si se desea 

brindar mayor seguridad a los productos conservados, podrá aún recubrirse 

los corchos con lacre, cera o parafina, sumergiendo los golletes en un baño 
i de esas materias licuadas, pero apenas tibias. 
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* Corona: El tapón Corona, ilustrado en fig. 19, es el comúnmente usado 
en las botellas de cerveza o bebidas gaseosas; está constituído por una 
cápsula metálica revestida interiormente de un disco de corcho y sus bordes 
se repliegan sobre los del cuello, al que se afirman fuertemente, Pueden 
colocarse con una pequeña máquina manual. 


lx: Las tapas a rosca son muy prácticas y seguras, aunque no es 
raro que presenten defectos de ajuste por causa de un distinto paso de 
rosca. Estas tapas están constituídas (ver fig. 19), por una cápsula metálica 
enroscada en la parte próxima 
a su borde, y que está curva- 
da hacia adentro, en forma de 
casquete; una arandela de go- 
ma, o un disco de corcho o 
papel parafinado, completan la 
tapa. 

En otros lugares de estas 
páginas, al referirnos a diver- 
sos productos en particular, 
indicamos cuáles son los en- 
vases más apropiados. En esta 
ocasión y hablando con mir; 
a la producción casera de con- 
servas, diremos que para dul- 
ces, mermeladas, jaleas, pul- 
pas, etc, deberán usars 
19. — Envases tipo para dulces, mermela- preferentemente los envases de 
jaleas, etc. 1. Para tapa Corona. 2. A rosca. vidrio corrientes, bien tapados. 

Para aceitunas, pueden serv 
cualquiera de ellos, pero hay unos cilíndricos. también de vidrio, muy 
popularizados para este uso; los bocales de vidrio. llenos de aceitunas 
en salmuera. son hallados en todas las despensas bien provistas, Pera la pre- 
paración de licores, se usarán los clásicos botellones o los bocales de 
vidrio. 

Para salsas y otras conservas de tomate, se usarán botellas de pequeño 
tamaño, tales como las de alcohol de medio y un cuarto litro, o las clásicas de 
bebidas gaseosas. Son algo más difíciles de llenar, es cierto, que otras más 
grandes, pero en cambio se las puede tapar herméticamente y su esteri 
zación es más fácil y completa; fácil, porque se las acomoda rápidamente 
en las ollas o vasijas comunes de mediano tamaño, y completa, porque con 
un suave hervor de quince minutos se tiene la seguridad de su total este- 
rilización. Si se trata de salsas o conservas de tomate condimentadas y pre- 
paradas por fermentación, los frascos chicos son los más indicados, porque 
uno de ellos sirve generalmente las necesidades de cada comida sin que 
sea menester —una vez abierto— preocuparse por conservar el resto no 
utilizado de su contenido. 
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En fin, que el interesado verá qué es lo más conveniente de acuerdo 
a las características del producto a conservar. Eso sí, en todos los casos 
se elegirán envases sanos, sin defectos y perfectamente limpios, Nunca se 
los llenará completamente; es necesario dejar un espacio libre para faci- 
litar la dilatación de los gases que luego se generarán en su interior. El 
cierre será hermético, pues cualquier entrada de aire será suficiente para 
que se altere su contenido. 

Si los envases son frascos de vidrio oscuro, se les pondrá una etiqueta 
con la indicación de su contenido; en todos los casos, es aconsejable adherirle 
una etiqueta, en la que conste la fecha de esterilización. Se evitará así el 
hecho, no improbable, de que scan retirados del depósito o despensa frascos 
de reciente cosecha, en tanto van quedando los más antiguos. 

Todos los productos conservados serán almacenados en lugares fre: 
egún sus características y las comodidades de que se disponga, 
se los apilará en estantes o guardará en cajones. Si son botellas con tapo- 
nes de corcho, que contienen productos similíquidos, es conveniente colo- 
carlos en posición horizontal. para que en tel forma el tapón se mantenga 
húmedo y no se contraiga por resecemiento, caso en que podría filtrarse aire 
al interior del frasco. Si por cualquier causa se formara sobre los corchos 
una telilla o moho, no hay motivo de alarma, pues se deberá, indudable- 
mente, a la mala calidad del tapón o simplemente a un descuido durante 
el encorchado; el producto estará, seguramente, inalterado; pero, aun así, 
se aconseja en tales casos dar primacía para el consumo al contenido de 
los envases que presenten esta anormalidad. La forma segura de evitar ese 
inconveniente es, una vez colocado el corcho, obstruir cuidadosamente la 
boca del frasco con parafina, cera o lacre, 
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e) CONSERVACIÓN DE FRUTA POR ACCIÓN 
DE ANTISÉPTICOS 


El uso de antisépticos para la conservación de frutas es una práctica 
bastante difundida, aunque presenta algunas inconveniencias. Es un método 
relativamente fácil, pero en la mayoría de los casos ofrece el inconveniente 
de que las frutas en tal forma libradas de los microbios pierden mucho 
del color, olor y sabor que les son característicos, 

En la Primera Parte de este tratado hablamos ya de las materias con- 
servadores en general; explicaremos ahora su aplicación en la industrializa- 
ción de frutas, operación en la que solamente se utilizan el azúcar, el al- 
cohol (caña o aguardiente). ácido salicílico. formol, vinagre (ácido acé- 
tico), y también algunos otros elementos, si bien en menor escala. 

Frutas confitadas: Este sistema consiste en recubrir las frutas de una 
capa de azúcar; es practicable en muchas clases de ellas, tales como limo- 
nes, melones, naranjas, algunas variedades de peras, etc. Según su especie 
o tamaño se las preparará enteras o en tajadas. 
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En un recipiente de capacidad adecuada a les necesidades, se coloca 
vna cantidad de azúcar cuyo peso sea igual al de la fruta que se trabajará; 
se le agrega un poco de agua y se calienta al bañomaría hasta que alcance 
los 75 u 80°C., agitando constantemente la preparación, Mientras tanto, se 
limpian y pelan las frutas, que son luego sumergidas unos instantes en la 
preparación azucarada. Después se las hace escurrir y secar lentamente; si 
la capa de azúcar no fuera suficientemente gruesa, se procederá a sumergir 
nuevamente la fruta en la preparación, repitiendo la operación antedicha. 





Fic. 20. — Parrilla de alambre galvanizado para escurrir frutas du- 


rante el proceso elaborador de confituras. 





En tal forma, la mercadería así tratada se verá protegida contra la acción 
de los agentes exteriores, tanto como libre de los que fuera portadora. 

Si se tratara de frutas excesivamente jugosas, para evitar que su piel 
se agriete, deberán sumergirse cuando la preparación alcanza los 50°C., 
aumentando lentamente la misma hasta los 80°C., que es la temperatura 
requerida. Si se cree conveniente o se dispone de aparatos para ello, se 
expondrá la fruta a una corriente de aire caliente, para activar su secado. 

Si se desea obtener un confitado de buen aspecto, conviene manipu- 
lar pequeñas cantidades, especialmente en lo que se refiere a la solución azu- 
carada, ya que está comprobado que una prolongada exposición al calor 
torna al azúcar, incristalizable, perdiendo entonces todas las cualidades que 
lo hacían apropiado para este fin, pues absorbe la humedad de la atmósfera 
y el baño de las frutas resulta en tal caso, pegajoso y de mal aspecto. 

Frutas en ácido salicílico: Los efectos antisépticos del ácido salicílico 
alteran algo los caracteres típicos de determinadas variedades de frutas; sin 
embargo, su empleo es recomendable 

Se preparará una solución de ácido salicílico de cinco partes, en mil de 
agua al punto de ebullición. Las frutas se acomodarán en frascos, que serán 
herméticamente cerrados con papel pergamino, Es posible que con el tiempo 
las materias así conservadas pierdan su aroma y algo de su sabor. Tal in- 
conveniente puede aminorarse añadiendo pequeñas porciones de azúcar al 
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preparar la solución antiséptica, pero teniendo en cuenta siempre que si las 
frutas se conservarán al natural este aditamento deberá ser insignificante, 
tanto la cantidad de azúcar podrá ser mayor si se preparan en almíbar, 

Frutas en aguardiente, caña o alcohol (licor de frutas): Los llamados 
licores de frutas se preparan en forma muy simple y casi sin variantes 
ntre una y otra especie. Se toman las frutas a conservarse, se las lava y 
cuidadosamente y se las pincha con un mondadientes u otro objeto 
punzante; luego se las introduce en un bocal o frasco grande, y se las cubre 
con alcohol de buena graduación, caña o aguardiente, Se tapa bien y se 
mentiene en esas condiciones durante un mes. A los treinta días, se prepara 
un almíbar liviano con medio litro de agua y medio kilo de azúcar por 
cada kilo de frutas a tratar. Una vez frío, el almíbar se vierte sobre el 
alcohol con las frutas y se cierra el frasco, que se guadará en lugar fresco. 

En general, ésta es la fórmula que puede emplearse para todas las fru- 
tas, sean duraznos, peras, damascos, cerezas, guindas, quinotos, uvas, fru- 
tillas, etc, Si se tratara de frutas muy ácidas, como la naranja, por ejemplo, 
se colocará más azúcar en el almíbar, a fin de que esté más a paladar. 

Frutas en aguardiente, ceña o alcohol: Muchas frutas de carne con- 
sistente y algunas de corozo, se conservan muy bien con este sistema; las 
manzanas, membrillos, duraznos, nueces, peras y aún los limones, si fueron 
errancados antes de su total madurez, son exitosamente acondicionados en 
tal forma, Se preferirán las frutas de buena calidad, que no estén muy ma- 
duras, pues en caso contrario se reblandecen y pierden rápidamente su 
forma, 

Si las frutas a trabajarse son de piel lisa, serán limpiadas con un 
paño; a las de corteza áspera o velluda, se les darán unas pasadas suaves 
de cepillo. Luego se las pinchará con algún objeto punzante; se las colo- 
cará en frascos de boca amplia para mayor comodidad, y se las cubrirá con 
aguardiente, caña o alcohol fino y una cantidad de azúcar disuelta en agua 
equivalente a la quinta parte de su contenido: finalmente, los frascos serán 
bien cerrados con papel pergamino o parafinado. 

Si el procedimiento se hace con grandes cantidades de fruta o con 
fines industriales, se tomarán otras precauciones, variando en algo la ma- 
vera de operar. Una vez pinchadas, las frutes serán colocadas en un reci- 
piente con agua corriente a temperatura normal. donde permanecerán su- 
mergidas, Con una espumadera se las irá retirando e introduciendo en agua 
en ebullición; hervirán hasta tanto se depositen en el fondo de la olla, mo- 
mento que será el indicado para proceder a su retiro de la acción del calor. 
Una vez fría, la olla y su contenido se calentará nuevamente y entonces las 
frutas flotarán. Se las va retirando a medida que aparecen en la superficie 
del líquido y se las introduce en agua fría que mediante una suave co- 
rriente matendrá su baja temperatura. De allí pasan a un escurridor o 
cedazo, donde sueltan el agua que pudieran llevar, quedando entonces 
listas para ser colocadas en aguardiente. Los frascos deberán contener una 
cantidad razonable de frutas y luego se los rellenará con una solución de 


see 
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aguardiente y agua azucarada en una proporpción de 150 g. de azúcar, 
250 g, de agua y 1000 de aguardiente. El cierre de los frascos será hermé- 
tico y su tapón irá acompañado de papel parafinado o pergamino. 
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Fic. 21 — Herramientas para la preparación de ciertas conservas de frutas. 1. 


Cuchillo con hoja provista de un dispositivo que se adelgaza, sirviendo para 

regularizar el mondado de la fruta. 2. Cuchillo vaciador para sacar el corazón 

de los trozos de las peras. 3. Mondador de naranjas, limones y otras frutas 

cítricas. 4. Cuchara de bordes aguzados, especial para sacar los carozos de 

rtas variedades de duraznos. 5. Cuchillo de hoja ancha para cortar en trozos 
las frutas. 6. Destabicador para peras, manzanas y membrillos. 











Frutas en almibar o al natural: Es un procedimiento muy simple, apli- 
cable a cualquier clase de fruta, aunque entre nosotros se ha popularizado 
especialmente el durazno en almíbar o al natural. Se prepara un almíbar 
hirviendo a fuego fuerte durante unos quince minutos una cantidad de 
azúcar equivalente a quinientos gramos por cada litro de agua. Se mondan 
las frutas, sean ellas cualquiera de las variedades de pérsico (duraznos, me- 
locotones. pelones, etc.). y se los separa en mitades libres de carozos y piel; 
y luego se los acomoda en frascos de boca ancha o tarros especiales, donde 
se verterá sobre ellos el almíbar hasta cubrirlos. colmando, casi, la capa- 
cidad, Se cierran herméticamente los envases y se los introduce en una 
olla con agua, que se hará hervir unos quince minutos. 

Si se hubiera acondicionado la fruta en frascos, se dejará enfriar 
lentamente el contenido del caldero para evitar roturas, ya que es sabido 
que el vidrio se quiebra si pasa demasiado bruscamente de una tempera- 
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tura a otra. Para evitar estos inconvenientes, obrando asimismo más rá- 
pidamente y abarstando al mismo tiempo la producción en grandes can 
tidades, las fábricas industrializadoras han adoptado un tipo casi standard: 
de envase metálico, de un kilogramo (850 g. neto) y que contiene diez © 
doce mitades, según tamaño 
Generalmente para hervir estos tarros se emplea el sistema de autocla:? 
vos, que es rápido, sencillo y económico. Si se toma la precaución de selec» 
cionar la mercadería que se ha de trabajar, se obtendrá una producción 
uniforme en color, sabor y demás detalles, lo que es suficiente para agrés 
ditar la calidad de una marca o producto. 4 0h 
Frutas en caramelo: Se toma la cantidad de azúcar necesaria, y se echa: 
en una olla de cobre bien limpia, porque el azúcar es muy delicado, Cusndo> 
éste alcanza el punto de caramelo, es decir, cuando empieza a tomar color 
y metiendo la espátula o cuchara de madera mojada se despega el amútar? 
perfectamente y se rompe en la boca como un vidro, se pone aparte sin! 
moverlo durante unos cinco minutos, Entonces está listo para acaramielar 
naranjes, mandarinas y frutas en general, El trabajo se realizará eh la 
misma forma que ya explicamos al hablar de las “Frutas Confitadas”%,0i00 
Al cocer el azúcar se le agregan unas diez o doce gotas de'áeidol 
cético (vinagre de vino blanco) por cada kilogramo de azúcar. 29% 21% 
Si las frutas a acaramelar son naranjas o mandarinas, se procederá 
cn la siguiente forma: En un recipiente en que haya agua en ebullición'se 
introducen las frutes, que se hacen hervir unos cinco minutos; “luegó'$e' 
las retira y pela lo más pronto posible. Se las separa en gajos: qui“! 
tándo'es las fibras y colocándolos a secar en lugar seco por espacio” dök 
horas. Mientras tanto se habrá preparado el caramelo en la forma’ indicada 
y luego de un breve reposo se pasan los gajos de la naranja por 'el' azúetir 
acaramelado, uno por uno, y se los acomoda sobre una mesa de mártiiol 
que se habrá untado con aceite de almendras, hasta que sequew completa: 
mente, 0 pares 
Frutas en formol: El formol se emplea también, aunque con menos 
frecuencia que otros productos, en la conservación de frutas. El racial 
inconveniente que presenta este sistema consiste en que las frútds! se con- 
:crvan muy bien durante treinta y cinco o cuarenta días, nada más, luego 
de cuyo lapso presentan tendencia a alterarse. 1 al sba 
Se prepara una solución de formol en agua potable (3-6:4:J%%)uy von 
ella se zambullen las frutas que se desea conservar. Estas sé: colocarán en: 
una bolsa o redecilla, para facilitar el trabajo, y se las introdude: y: retira 
Marias veces del agua a fin de que removiéndose alcancen "å mojarsistotal»> 
mente. Finalmente se las dejará sumergidas alrededor de-quinte minutos): 
tras lo cual podrá retirárselas y extenderlas sobre un escarridór /hastaique? 
se sequen. asno 
Frutas en vinagre (ácido acético): Aun cuando el vinagre purédiera 
ser inapropiado para la conservación de frutas, generalmente de sabor dulce; 
se lo usa con frecuencia para conserver a'gunas especies de: albaricoqes! 
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(duraznos), manzanas agridulces, ciertes clases de peras, ete. Desde luego 
que no ha de usarse sino vinagre de buena calidad, de vino blanco; si es 
muy agrio o de inferior calidad, hace que las frutas se endurezcan más 
de lo debido. 

Las frutas, particularmente si son duraznos (albaricoques o meloco- 
tones), 'se tomarán de la planta antes de que alcancen su total madurez; 
se dejan en reposo en agua suavemente salada, durante dos o tres días, 
al cabo de los cuales se las retira y se procede a su secado perfecto con 
un paño y se las coloca luego en una vasija de barro cocido barnizado o 
de vidrio resistente a elevadas temperaturas, y se vierte sobre ellas vina- 
gre hirviendo hasta cubrirlas, El vinagre es conveniente que esté bien 
caliente o mejor aún hirviendo, pues si no es así, si está apenas tibio, 
acaba por producir la decoloración de las frutas. Es bueno tener en 
cuenta, asimismo, que el vinagre es ácido acético, por lo que se lo calen- 
terá en un recipiente que no sea de cobre, pues éste es atacado por el 
ácido, 

Otro método basado en las cualidades antisépticas del vinagre, en 
unión esta vez con el azúcar, es el siguiente, que se practica con toda clase 
de fruta, la que puede elaborarse indistintamente con o sin piel: Se pre- 
para, una solución de doscientos cincuenta gramos de azúcar y medio litro 
de buen vinagre por cada kilogramo de fruta a conservarse. Se hace hervir 
esta solución y se le agrega una media cáscara de limón y un palito de 
canela, para que le dé rico gusto; luego se lo pasa por un cedazo y se 
pone a hervir al punto que se van echando adentro las frutas que, pre- 
viamente pinchadas y tras una regular cocción, serán retiradas con una 
espumadera y colocadas en los envases en que se haya dispuesto guar- 
darlas. Estas frutas deberán ser cubiertas, después, con parte de la misma 
solución de azúcar y vinagre y los envases cerrados herméticamente; si 
ss tratara de frascos, se les colocará papel pergemino para evitar la pe- 
netración del aire. 














f) CONSERVACIÓN DE FRUTA POR EL FRÍO 


Desde la más remota antigüedad el frío está reconocido como un 
excelente agente conservador; quizá el más eficaz de todos. Sin embargo, 
recién ha tenido aplicación industrial práctica después de mediados del 
siglo pasado, es decir, cuando pudo ser producido a voluntad y a precio 
económico. Hasta ese día, el único frío disponible para fines conserva- 
dores, era el proveniente de las nieves invernales, las que eran guardadas 
en bien estudiadas neveras, silos, etc, Luego, el horizonte se amplió enor- 
memente con el advenimiento del hielo artificial y el frío industrial. 

Desde ese dia se estableció la base para un cambio fundamental en 
la manera de vivir del hombre, en particular del ciudadano. Se idearon 
instalaciones de diversa factura para el almacenamiento de mercaderías 
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que fueron puestas bajo la tutela del frío, fabuloso agente conservador, Y 

í fué que en muchos lugares del mundo se conoció productos que úni- 
Mei conservados en cámaras frigoríficas pudieron cubrir enormes 
distancias sin sufrir alteración. Y en todos los rincones del orbe se dis- 
Írutó en cualquier momento del año de productos que se cosechan en 
determinados meses y que si no es en cámaras frías no pueden ser con- 
servados sin modificar fundamentalmente sus características más apre- 
ciadas. 

Con la producción de frío 2 voluntad, el hombre estableció uno de los 
pilares más sólidos sobre los que se basa la alimentación de la Humanidad. 
) para referirnos pura y exclusivamente a los temas afines a este tra- 
tado, porque el frio es algo más que un buen gente conservador. 












* 


Sería obvio insistir sobre la importancia que reviste el empleo del 
Îrio en la fruticultura; sin su auxilio sería poco menos que imposible la 
conquista de mercados alejados de las fuentes productoras. No' podría 
crearse ni desarrollar en forma próspera una industria frutícola —exclu- 
yemos deliberadamente a las otras sustancias alimenticias— si no se con- 
tara con un aliado tan eficaz como es el frío, capaz de conservar las mate- 
rias durante lapsos casi indefinidos —recuérdese los cadáveres y restos de 
alimentos hallados con frecuencia en regiones frígidas donde permanecie- 
10n olvidados años y más eños— sin alterar en lo más mínimo sus carac- 
teres típicos: sabor, olor, color, forma o valor nutritivo, 

Las frutas, como es sabido, se cosechan casi todas durante los meses 
más caluroso: del año, y aunque se evita hacer la recolección durante las 
horas de fuerte sol, el fruto cosechado conserva interiormente una tempe- 
ratura más o menos igual a la de la atmósfera, y una vez sacado de la 
planta detiene su crecimiento. Pero ese calor interior continúa el proceso 
madurativo al que no son ajenos los perásitos adquiridos en la época de 
su desarrollo o durante el manipuleo de la cosecha. Este calor interno es 
el enemigo más grande de las frutas cuando llegan a cierto grado de ma- 
durez; no sólo fomenta el desarrollo de parásitos y microorganismes, sino 
que ayuda a su corrupción, provoca el marchitamiento más o menos rá- 
pido y, en definitiva, la pérdida o modificación de aquellas características 
que son propias de cada especie, 

El frío, y únicemente él, es capaz de salvar a las materias perecede- 
tas, de anular los microorganismos que sustentan, de restar vitalidad a 
todos los gérmenes putrefactores que las corroen. Pero he aquí que el 
enfriamiento, para que rinda un más eficiente servicio como protector de 
la fruta debe ser practicado sobre el producto lo más pronto posible, es 

di decir, antes de que hayan tenido ocasión de actuar los agentes alteradores, 
scan ellos internos o externos, Solamente así es posible conservar por 
largo tiempo su: frescura inicial, porque, sépasclo, en general, el frío no 
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mejora la mercadería puesta bajo su acción, sino que se limita a mante- 
ñerla eristalizada en el estado que ella se encuentra en el momento que 
comienza a ejercitar sobre aquélla su benigna influencia. Además, debe 
considerarse, para medir la eficacia del frío como agente conservador, si 
la temperatura es baja o alta con respecto a cero grado, porque es com- 
probado que, si bien reducida, una cierta cantidad de calor interno queda 
y siempre continúa, aunque con ritmo muy lento, la actividad vital dei 
producto. j 

Llegamos así sa la conclusión de que la primera función que el frigo- 
tífico está llamado a cumplir, consiste en bajar la temperatura original 
de los productos llevándola hasta el grado de reducir los procesos de vida 
y alteración natural o parasitaria. La fruta así refrigerada es llevada al 
grado en que, mejoradas sus condiciones de resistencia, pueda soportar 
con más probabilidades de subsistencia los inconvenientes del transporte, 
almacenamiento y manipuleo hasta que llega a la mesa del consumidor. 
Es claro que si las ctapas posteriores a su primer enfriamiento las cum- 
pliera en ambientes también regulados a baja temperatura, la duración 
del producto estaría asegurada por largos períodos. La segunda función 
sería la de destruir parásitos. En nuestro país la Dirección General de 
Sanidad Vegetal impone una cuarentena en cámaras frías a toda la fruta 
que pasa de una zona de producción a otra, en previsión de posibles ex- 
tensiones de algunas plagas como el gusano de las manzanas (Carpocapsa 
pomonella), el Tortrix (Glyphiptera cerusana), la mariposa del manzano 
(Hyponomeuta Cognatella), las moscas del Mediterráneo (Ceratitis capi- 
tata y Anastrepha fraterculus), etc, La tercera función del frío sería la de 
simple depósito temporario de productos. 

Sistema de refrigeración: El sistema de refrigeración más usado 
actualmente en la conservación de la fruta es a “circulación de aire”, que 
consiste en enfriar el aire de la cámara, haciéndolo pasar por medio de 
ventiladores a través de tubos hasta un grupo de serpentinas en batería, en 
la cual circula el gas refrigerado. 

Por medio de ventiladores el aire frio es extraído de la batería e im- 
pulsado en el tubo colocado en la cámara, provisto de varios orificios por 
los cuales sale, provocando el descenso de la temperatura, mientras por 
otro tubo el mismo aire es aspirado y llevado a la batería donde nueva- 
mente enfriado vuelve a la cámara. 












Es conveniente hacer constar que para obtener una óptima conserva- 
ción de la fruta, aparte del buen eslingaje, de la necesaria temperatura y 
humedad, es bueno que las operaciones de cosecha, selección y embalaje 
hayan sido efectuadas con toda prolijidad. Muchas enfermedades que se 
atribuyen al frío son debidas a un mal estibado, Ya hemos dicho que el 
fríó no mejora la fruta —ni las otras sustancias que se le confíen— sino 
que se limita a conservarla en el estado en que ha sido sometida a su 
ección. 

En un reciente experimento efectuado en la Universidad de Califor- 
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nia, en los Estados Unidos de América, pudo establecerse que cierta can- 
tidad de frutas y hortalizas colocadas en una cámara frigorífica hace más 
de siete años se encontraron en perfectas condiciones, conservando toda 
su frescura y su sabor. 


NUEVOS MÉTODOS DE ENFRIAMIENTO RÁPIDO. — Aun cuan- 
do se practica desde hace más de tres lustros, el conocido como “quick 
freeze” (enfriamiento rápido) es un método conservador que no ha alcan- 
zedo todavía difusión en todo el mundo. Allá por el año 1940. se inició en 
los Estados Unidos la fabricación de unos aparatos de pequeño tamaño 
cuyo objeto era conservar los productos perecederos por un tiempo limi- 
tudo, enfriando intensamente su superficie y obteniendo así una defensa 
para el interior, sin perjudicarlo por la bajísima temperatura. Pero la 
entrada de los Estados Unidos en la guerra impidió la manufactura de 
esos aparatos llamados a transformar en muchos aspectos el sistema ali- 
menticio de los pueblos. 

Sin embabgo. no bien se transformó la industria de guerra en manu- 
factura para la paz, se inició la fabricación de varios tipos de refrigerado- 
res portátiles, Unos, son pequeños y sirven solamente para conservar 
productos a temperaturas inferiores a cero grado; otros, pueden efectuar 
el “enfriamiento rápido” y tienen también un compartimiento para la 
conservación del producto enfriado; los hay, asimismo, del tamaño de una 
habitación, y también se han ideado instalaciones para convertir locales 
comunes en refrigeradores. El ilustrado en fig. 22 es un modelo de buena 
capacidad y gran rendimiento. 

El nuevo sistema de “enfriamiento rápido” ofrece considerables ven- 
tijas a los chacareros, tanto porque se les abren nuevos mercados, como 
también por la economía de trabajo en el hogar. No debe pensarse por 
eso que el método de “enfriamiento rápido” compite con los grandes fri- 
goríficos; pero, en cambio, da fácil salida a los productos caseros. Según 
cifras del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, durante 
los últimos tiempos se vendieron “especialidades de granja”, elaboradas 
por mujeres, por valor de centenares de millones de dólares. Es lógico 
suponer, pues, que si se generalizan en los hogares los nuevos refrigerado- 
res que pueden mantener los productos a temperaturas inferiores a cero 
grado, serán muchos más los productos frescos que podrán ser vendidos. 
Por ejemplo, en Illinois, hay chacareros que venden enfriada toda su pro- 
ducción de pollos, y realizan así buenos negocios. En cambio, otros pier- 
den la mitad de sus frutillas porque en el momento de la cosecha los precios 
bajan y no obtienen compensación por los gastos. Si ellos conservaran la 
frutilla con el nuevo procedimiento, podrían obtener mejores precios. 

Otra ventaja del nuevo sistema de refrigeración es que se puede con- 
servar mayor diversidad de productos alimenticios en las chacras, Tam- 
bién se logra conservarlos ya cocinados, y de esa manera se economiza 
trabajo. Se ha pensado y quizá ya puesto en práctica, la preparación de 
pen para dos semanas o un mes. o cocinar la comida para los trilladores 
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entes de que se inicie la trilla, a fin de tener más tiempo disponible en 
esos días de recargo de tareas. 
No pueden preverse los alcances futuros de este nuevo método. En 
j 





Fic. 22. — Heladera para enfriamiento rápido y conservación de sustancias 
alimenticias. 


algunas ciudades de la costa norteamericana del Pacífico, hay estableci- 
mientos que venden comidas cocinadas y heladas, las que sólo requieren 
calentarse rápidamente y quedan listas para la mesa. 

Se ha comprobado que pan, pasteles, pollos, porotos, habas y lentejas, 
se conservan muy bien ya cocinados, La lechuga y los tomates enteros no 
se enfrían bien, pero el tomate hecho puré admite el proceso, como también 
el puré de batata, y los purés de diversas frutas. El enfriamiento de la 
fruta por un tiempo limitado, sin necesidad de los preparativos previos 
de la refrigeración en grandes frigoríficos, permite prolongar la estación 
en que se preparan los dulces en conserva. 

En fin, que una vez que se comience la fabricación de estos aparatos 
en forma económica, se verá cómo se extienden con rapidez los beneficios 
de la refrigeración a amplios sectores de la producción que aún se hallan 
privados de ella. 
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TRATAMIENTOS ACONSEJADOS O ESPECIALES 
PARA CADA FRUTA 


ABOGADO - AGUACATE - PALTA 


La palta, el fruto del aguacate o abogado, en forma de pera o de 
manzana, es una baya cuya carne mantecosa encierra una almendra en 
forma de nuez liza. bastante voluminosa y no adherente a la carne. Se 
come como postre, con sel, con vino, con azúcar, cocinada con crema, 
como manteca, etc. Es muy conocida como manteca vegetal y generalmente 
se la consume fresca, aunque su conservación por el procedimiento Appert 
es perfectamente practicable. Nuestro país exporta buena cantidad de ellas, 
transportadas en cámaras frías a una temperatura baja, pero superior a 
0°C. Los envases en que se la conserva y transporte en vagones frigo- 
ríficos, constan interiormente de tantas celdas o cavidades. hechas con 
cartón, como frutas contengan. y llevan. debajo de la tapa y en el fondo. 
una capa de viruta seca y una hoja de cartón canaleta u otro similar que 
llene el mismo fin. En sus divisiones. las frutas son acondicionadas con 
viruta. En general, no es una fruta de fácil conservac 




















ACEITUNA 


Las aceitunas, frutas del olivo, no son difíciles de conservar. Desde 
la antigüedad se practican varios sistemas, consistentes en guardarlas su- 
mergidas en aceite, vinagre o en solución salina. En nuestro país es una 
industria relativamente nueva, como nuevas son las plantaciones de olivos. 
Sin embargo, en la provincia de Mendoza se han industrializado ya en 
1951. alrededor de 7.500 toneladas de aceitunas aceiteras y 4.000 toneladas 
por el método de encurtido. Actualmente las plantas de olivo existentes 
en el país llegan a 7.500.000 y están ubicadas especialmente en las pro- 
vincias de Buenos Aires, Mendoza, San Juan, Corrientes. Catamarca, San 
Luis, Córdoba, Entre Ríos y La Rioja. El verdadero secreto de la con- 
servación de estas frutas reside en acertar el punto de madurez más conve» 
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niente al destino que se proyecta darles. Explicaremos en qué consisten los 
métodos conservadores más usados y eficaces, no sin antes aclarar que es 
nveniente realizar todas las tareas prontamente, en forma continuada, 
es posible llevando nota de la duración de cada etapa, pues si las acei- 
tunas llegan a fermentar deficientemente pierden su calidad. 








Tipo y calidad: Como en todos los casos de frutas a ser conservadas, 
es recomendable trabajar sobre mercadería de buena calidad; aceitunas 
carnosas, de hueso menudo y carne consistente, fina y sabrosa, lo más 
gruesas posible. Felizmente son varias las especies que reúnen estas con- 
diciones. La Gordal de Sevilla, Arbequina, Almendral. Arola (negra), 
Manzanilla o Redonda, Olesana, Cordobesa, Mallorquina, Picholín (negra), 
etcétera. En nuestro país las más aptas para ese fin son las variedades 
de mesa Arauco o Araucano (conocida como Criolla), Santa Catalina, 
Sevillana (negra), Manzanilla, Almendral, Cucco San Agostino, Leccino, 
Frantoio, etcétera. 

Cosecha: Se cosecharán las aceitunas cuando hayan adquirido su 
completo desarrollo y en el momento que comienzan a cambiar de color, 
es decir, cuando no son demasiado verdes ni ha adelantado mucho su 
madurez, pues en el primer caso resultan duras y amargas, en tanto en el 
segundo presentan la pulpa blanda y aceitosa, de difícil conservación. Es- 
tá demostrado que el aceite se encuentra formado en la pulpa de la 
aceituna un mes antes, de que su piel tome color; no se ignora tampoco 
que con la madurez se aumenta la' cantidad y que cuanto más pasa del 
punto de sazón más se altera su calidad. La dificultad está en que el color 
varía según las clases; las hay que antes de, ponerse negruzcas pasan ¡por 
el amarillento, el rojo oscuro, ete. Para aceites finos se las, recogerá cuan- 
do son de color limón o rojizas; para conservas, ya hemos dicho; se Jas 
junta cuando, su verde morado natural se torna algo, más oscuro. La cose- 

rá a mano 9, sacudiendo las, ramas, pero nunca zolpcándolas 
con cañas u otras varas, 4 Y" > 

Clasificación: Tras la cosecha, las aceitunas serán llevadas a un gal- 
pón o habitación donde se las /clasificará-por tamaño por medio de tam- 
bores rotativos o mediante el uso de una zaranda o cedazo de malla 
apropiada para" es6' fin, "aprovechándose ksta manipalación” para descartar 
aquellas! aceitunas que présenten “magulladuras! estan enfermas o simple. 
mente que sed "deformes: Esta “elasificación “és “tin” requisitó "sumamente 
inportante, “tomo se! verá más“ adelante, ya“ que! el siguiente? paso esla 
heutralización ' de 'su 'amargor realizada! por la "acción "de-uria''solución 
alcalina (lejía) ¿que penetra 'a''través de: la: pulpa! Como: se' comprenderá, 
esta! penetración es gradual” y “se produce de afuera hacia “adentro. Si, 
Pongamos por" Cito, hemos colocado en maceración tres" espesores disti- 
tos de pulpa” (tres tamaños «de aceituna) en' tiña misma lejía, al observar 
ël efecto 'al cabo de 'un' deteminado espacio de tiempo; veremos) que' fa 
sceituna 'mayor' acusa la penetración hasta la mitad de la pulpa; 'en la ¡e- 
diana ha penetrado como las dos terceras partes, y en la pequeña la lejía 
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ha llegado hasta el carozo, En tal supuesto, a la aceituna mayor le faltarían 
todavía varias horas de inmersión; la mediana estará a punto para ser 
retirada y la menor se habrá pasado, pues al fermentar en salmuera co- 
menzará a ablandarse y es muy probable que se eche a perder. De este 
ejemplo se desprende que lo más correcto e inteligente, es realizar una 
clasificación o selección previa, de acuerdo a su tamaño, para evitar estas 
contingencias 
En nuestro país esta selección se realiza ya, pero siempre de acuerdo 
a la importancia del establecimiento industrial. Hay quien la hace a mano 
y quien emplea máquinas clasificadoras que las hay muy simples, prác- 
ticas y rápidas; algunas de tambores rotativos y otras de una sola camada 
y sistemas de cables divergentes con tolvas y boquillas inferiores adapta- 
bles al tamaño más conveniente. Los industriales norteamericanos han lle- 
vado la clasificación a tal grado de perfección, que reconocen alrededor 
de diez categorías, determinadas por el número de aceitunas que entran 
en cada kilogramo, En nuestro país todavía no llegamos a tal grado de 
perfección, pero es factible realizar, al menos, la siguiente clasificación 
o división por categorías: Colosal, menos de 90 aceitunas por kilogramo; 
Gigante, de 90 a 125; Grande, de 125 a 200; Mediana, de 200 a 260; y 
Chicas, de 260 a 310 aceitunas por kilogramo. 
Esterilización y aromatizado: Hecha la clasificación de las aceitunas, 
a las que se habrá separado por tamaño y calidad, se procederá a esterili- 
zarlas, a cuyo efecto se las hará hervir durante unos diez minutos, apro- 
vechando esta oportunidad para aromatizarlas, agregando a la salmuera 
algunas especias, si es que así se descara. Podrá ponérsele, a gusto, alba- 
baca, apio, canela, cáscara de naranja, clavo de olor, hinojo, laurel, oré- 
gano, romero, nuez moscada, etc, Hay quien realiza el aromatizado recién 
en el último baño de salmuera, es decir, ya casi terminado el proceso de 
engurtido,, 
aceración: 'Cumplida esa etapa será necesario proceder a neutrali- 
zar las e ds o despojarlas de los principios amargos y ácidos que 
siempre, contienen estas frutas antes de entrar en su, total madurez. Esto 
se consigue, sumergiendo totalmente en toneles llenos, de agua limpia que 
se renovará al menos. cada doce horas durante cuarenta y cinco días, 
lapso que durará la maceración. 
Baños de salmuera: Pasado; ese periodo, se, someterá a, las aceitunas 
a distintos baños de. salmuera; el primero será suaye y los ¡restantes más 
concentrados. Si desde, el. principio se empleara una, solución salina, fuerte, 
se produciría la contracción violenta de la pulpa y el arrugamigatp y 
agrietado. de la piel, 
iia bos, baños ¿de salmuera se realizarán en esta forma: el PEINER, que 
durará, dos días. será una solución de treinta gramos de sal por.cada litro 
de agua; el segundo, durante siete días, en proporción de cuarenta y, cinco 
gramos por cada litro de agua; el tercero, de diecisiete días, en dosis. de 
setenta y, ¡cinco gramos por litro. de agua. Llegado a este punto, las aceitu- 
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nas ya estarán listas y se conservarán indefinidamente en una solución de 
cien gramos por cada litro de agua, que se verterá sobre ellas una vez 
acomodadas dentro de frascos o barriles, listas ya para la esterilización 
final, 

Envasado de las aceitunas: Les aceitunas. una vez preparadas, serán 
acendicionadas en toneles, latas o frascos de vidrio (fig. 23), cubriéndo- 
selas con una salmuera, tal como ya dijimos, de diez a once grados Bau- 
mé. Los envases serán herméticamente cerredos y contendrán el mínimo 
de aire posible; para ello se llenarán bien con salmuera, pero sin que 
ilegue al punto de colmar. El sistema de toneles, muy usado en todo el 
mundo, se ha extendido también a nuestra producción procedente en su 
casi totalidad de le provincia de Mendoza. 











Fic. 23. — Envases de vidrio usados comúnmente para el expendio de 
pequeñas cantidades de aceitunas curadas y guardadas en salmuera. 





Esterilización final: Los envases de toda especie, así como los corchos 
de los frascos, etc., deberán esterilizarse antes de ser usados, para lo que 
es suficiente someterlos a la acción de un baño de agua hirviendo durante 
diez o quince minutos. Si se tratara de envases de vidrio se evitará que 
toquen el fondo o los lados del caldero, así como que puedan golpearse 
entre ellos. Se los separará con paja o trapos y así colocedos dentro de la 
olla se verterá sobre ellos agua fría que luego se irá calentando hasta 
que hierva entre diez y quince minutos, Luego se retira del fuego y se los 
deja enfriar lentamente, ya que si se los sacara del agua quedando a tem- 
peratura ambiente se rajarían los vidrios. Una vez fríos estarán listos para 
la venta. 

Maceración en lejía: Si se desea ectuar más rápidamente, la macera- 
ción puede hacerse sometiendo las frutas a la acción de una lejía alcalina 
que puede ser de diverso origen pero siempre aplicada en frío. Hay quien 
hace uso de la soda cáustica común en proporción de trescientos cincuenta 
gramos por litro de agua, debiendo durar la maceración entre diez y doce 
horas a una concentración de 5 a 6° Baumé. Otra lejía muy usada está 
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preparada a base de agua y ceniza, bien tamizada, procedente del carbón 
vegetal o mejor aún de madera de jume, que se adicionará en cantidad 
igual al peso de las aceitunas a tratarse. Una tercera lejía se preparará 
lando en proporciones iguales cal de Córdoba recién apagada con 
za también de origen vegetal, tamizada. Tal mezcla se coloca en una 
bordelesa, en cuyo fondo se habrá dispuesto previamente un colchón de 
pija. Se llena de agua y después de cuarenta y ocho horas se habrá ob- 
tenido una solución alcalina bastante buena. Al utilizar cualquiera de 
estas lejías se rebajará agregándole agus hasta obtener la densidad de 6° 
Baumé a la temperatura ambiente, significando que la inmersión de las 
aceitunas variará entre cuatro y doce horas. según la variedad de ellas 
que se utilice. En todo momento es bueno tener presente que las aceitunas 
que floten o naden sobre la lejía se ennegrecerán en razón de su contacto 
con el aire, 

Retiradas que fueren del baño alcalino, serán lavadas inmediatamente 
en una corriente de agua limpia a fin de eliminarles todo rastro de la lejía 
que habrá penetrado en su pulpa; no se las tendrá en contacto con el aire, 
pues —repetimos— se ennegrecerán. Esta corriente durará un buen rato 
y el lavado se completará sumergiéndolas en agua por espacio de unas 
doce a quince horas antes de someterlas a los baños de salmuera. De aquí 
en más el proceso sigue el curso explicado anteriormente para las aceitu- 
nas que fueran tratadas por el otro sistema de maceración, que también 
explicamos, El momento en que la lejía ha cumplido su función sobre las 
aceitunas será determinado inequívocamente por su aspecto interno, y 
podrá observarse cortando algunas frutas. Si la pulpa se separa fácilmen- 
te del carozo y muestra al corte un color uniforme, bien distinto al que 
tenía antes de su inmersión, la lejía habrá obrado, cumpliendo su función 
debidamente. Si se las sacara entes de tiempo. tendrán un gusto particu- 
larmente amargo. 

La manipulación de las aceitunas debe hacerse en todo momento con 
cucharones especiales de madera o coladores de metal esmaltado, evitando 
el tocarlas con los dedos. porque adquieren un color negruzco y a veces se 
inicia por ahí su descomposición. 

Sobre la maceración por medio de lejías podríamos agregar aún unas 
pelabras. Si la lejía es muy fuerte. las aceitunas pierden mucho de su 
sabor, adoptan un color amarillento, y son propensas a alterarse. Por eso 
es recomendable el empleo de preparaciones no muy concentradas, aun 
cuando las tales lejías requieran un mayor tiempo para actuar y cumplir 
su función, Generalmente se usan estas concentraciones débiles, aunque 
el costo de elaboración sea algo mayor; la más perfecta maceración y el 
mejor aspecto de la mercadería compensan tales gastos, ya que rinden 
aceitunas más finas. 

CONTROL DE ACIDEZ Y pH. — Hasta aquí hemos expuesto la for- 
ma en que se desarrolla el proceso de conservación de las aceitunas. Tó- 
canos ahora llegar al fondo de la cuestión. particularmente útil si el lector 
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se acerca a estas páginas con ánimo de intentar una explotación industrial 
o al menos de elaborar una cantidad importante de frutos. 

En las plantas industriales bien organizadas se lleva un perfecto con- 
trol de la capacidad de acidez de las materias que se elaboran, lo que es 
conocido como pH. Es necesario tener en cuenta que la maduración o 
fermentación de las aceitunas —digamos, que todas las frutas en gene- 
ral—, es un proceso vivo o biológico producido por la actividad de ciertos 
microorganismos causantes de tal maduración. Esas bacterias o “fermen- 
tos”, son agentes microscópicos que a veces están presentes en el fruto 
mismo, o bien se incorporan por el agua, el manipuleo, por los envases, 
herramientas o aun por el mismo contacto atmosférico. 


Ahora bien. Sucede que estos microbios pueden ser de dos tipos per- 
Tectamente distintos, y la presencia de unos u otros puede ser de gran 
influencia sobre el proceso de fermentación y conserva, En efecto, mientras 
unos son considerados como fermentadores normales, aptos y convenien- 
tes, los otros son falsos fermentos, perjudiciales y culpables —en el caso 
particular de las aceitunas conservadas— de procesos anormales tales 
como fisuras, grietas, ampollas de gas, “ojos de pescado”, etc., que en la 
mayoría de los casos malogran los productos o sirven a su putrefacción. 
Helos aquí. separados en dos grupos: x, 

Buenos fermentos: Son los Lactobacilos (bacterias lácteas), el Lac- 
tobacillus jermentii, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus buchnerii, etc., 
son convenientes, propios de un proceso normal de maduración. En las 
plantas industrializadoras modernas se siembran en las bordelesas que 
inician el proceso. 

Malos, ialsos o pseudo fermentos: Son los Coli-aerogenes y el Coliba- 
cilo Scherichia Coli. Hay otros menos frecuentes o importantes, 


Planteado el problema en tales términos y como no sería posible eli- 
minar a unos sin ocasionar la muerte de los otros, la labor del encurtidor 
deberá concretarse a asegurar a los buenos fermentos condiciones y un 
medio favorable para que, desarrollándose más que las bacterias inconve- 
entes, las venzan y den al campo fermentativo un ambiente propio a un 
seno y normal desarrollo. Llegar a esto no es una utopía; está al alcance 
de la mano del industrial con sólo poner atención a algunos detalles del 
proceso de encurtido. 

Lo primero es la higiene; ya hablamos de ella en muchos lugares de 
este tratado y no está demás recordarla nuevamente, insistiendo en su ne- 
cesidad y conveniencia. Se llevará, además, un perfecto control de tiempos 
de manipulación en todas las etapas, desde la cosecha hasta la esteriliza- 
ción final, una vez envasada la mercadería; el estudio de los tiempos du- 
Yanie la maceración en lejía es particularmente importante. Otros dos fac- 
tores ambientales fundamentales son: la concentración apropiada de sal- 
muera y la acidez propia: (pH) de los buenos fermentos, puesto que es 
comprobado que muchos de' ellos: mueren en' un tambiente excesivamente 
ácido, [por lo quese: hace necesario para lograr su subsistencia, sacar 
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parte del líquido y reponerlo con salmuera. Es sabido, también, que hay 
especies de microorganismos que para vivir necesitan oxígeno que ellos 
extraen del aire, y por eso se los llama Aerobios; otros, por su parte, son 
conocidos como Anaerobios, puesto que mueren al contacto del aire. En 
fin, que los microorganismos —algunos de ellos— son necesarios al pro- 
ceso fermentativo, pero ha de tenerse muy en cuenta que llegada ésta a 
su final, es común que si no se ha controlado el campo por alguno de los 
procedimientos de que puede hacerse uso (esterilización por cocción, de- 
secación, sustancias antisépticas tóxicas para ellos, frío o calor), sobre- 
venga indefectiblemente la putrefacción, cuyos elementos fétidos y vene- 
nosos la denuncian rápidamente. En el Capítulo Primero de la III Parte 
(“Nociones de Bacteriología aplicables a la Conservación”), volvemos sobre 
el tema con más detenimiento. 

He ahí los secretos del éxito en la industria del encurtido. Cada fa- 
bricante los guarda para sí, ya que ellos son fundamento de su empresa y 
muchas veces producto de una experiencia trabajosamente adquirida. 

Hablamos de los Lactobacilos y dijimos que necesitan de un deter- 
minado ambiente o medio para actuar; si éste es óptimo, producirán me- 
jores aceitunas encurtidas; por el contrario, si es malo, las otras bacte- 
rias serán las dominantes y, por lógica, desarrollarán más y perjudica- 
rán el producto. Es necesario, pues, observar —mediante una reacción 
determinada—, cómo se desarrolla el “medio” y así sabremos qué agentes 
están obrando y en qué sentido: favorable o desfavorable. Esto es lo que 
se conoce como pH o capacidad ácida actuante. 

La práctica enseña rápidamente cuál es la bacteria que actúa y se 
desarrolla mejor en determinado pH. Es corriente que se trate de lograr 
un pH lo más bajo posible (4 a 4.8) a fin de favorecer la maduración. 
Sabiendo la cantidad de alimento transformable que poseen las bacterias 
al iniciarse la fermentación y conociendo su pH o grado de actividad, sa- 
bremos inequívocamente los plazos a que debe limitarse o ajustarse cada 
etapa del proceso. 


ACEITUNAS ADOBADAS A LA ROMANA. — Es un método casero 
que viene desde la época de esplendor del Imperio romano. En el fondo 
de una tinaja de vidrio o de barro cocido vidriado se prepara un colchón 
de hinojo, colocando encima las aceitunas bien apretadas y cubriendo 
todo con salmuera. Hay quien le agrega, a gusto, semillas de lentisco, 
hinojo, apio, etc. Para consumirlas se las machaca o aplasta y se las ador- 
na, generalmente con apio, lentisco (turbinto), menta, perejil, pimienta, 
romero, aceite y vinagre, a paladar, dejándolas descansar en tal forma 
durante unas ocho o diez horas, más o menos. 


ACEITUNAS ADOBADAS A LA SEVILLANA.—En Andalucía, y 
más especialmente en la región de Sevilla, las aceitunas son trabajadas en 
una forma un tanto particular. Previamente se las trata con lejía al modo 
corriente; luego se las lava en abundante agua limpia y finalmente se las 
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pone a fermentar en agua que fuera hervida previamente, y un poco sala- 
da hasta 2 6 32 Baumé. En pocos días habrán fermentado, lo que se 
notará a simple vista, ya que el líquido formará espuma; se las retira, 
entonces, se las lava nuevamente y quedan ya listas para ser envasadas, 
acompañadas de una salmuera de 5% Baumé. 


ACEITUNAS NEGRAS Y MAJADAS. —Las aceitunas negras ma- 
duras son más alimenticias que las de color verde, aunque es notorio que 
no son tan sabrosas como aquéllas, ya que domina en las negras un fuerte 
gusto a aceite, Se las recogerá un mes más tarde que lo corriente. Se tratan 
luego con una lejía moderada durante dos o tres horas y se las conserva 
en salmuera de 10 2 12° Baumé, que les dará consistencia y sabor agra- 
dable. Se expiden o despachan en seco, escurridas durante un par de 
dias y transportadas en esas condiciones, son vueltas a la salmuera una 
vez llegadas a destino, 

También está muy difundida la práctica de machacarlas o majarlas, 
y luego de hacerles perder el gusto amargo, conserverlas ahogadas en acei- 
le: a veces, también, se las sazona con ají molido y entonces resultan muy 
sabrosas. 


ACEITUNAS PARTIDAS O MAJADAS. — La preparación de acsi, 
tunes majadas es muy simple, aunque se trata generalmente de frutas 
para consumir a un más breve plazo. Hay unos aparatos especiales que 
por medio de un juego de rodillos acanalados que giran en sentido con- 
trario producen en las aceitunas un aplastamiento o quebredura graduable 
a voluntad. En la industria casera ese trabajo se hace generaimente a 
mano, golpeándolas con un mazo o una piedra. Una vez que las aceitunas 
fueron maltratadas o deterioradas, se las sumerge en agua a temperatura 
normal, y renovada ésta con frecuencia. pierden rápidamente su natural 
amargor. Luego se las conserva en salmuera. en solución de cuarenta y 
cinco gramos de sel por cada litro de agua. Hay quien acostumbra a 
ñorlas con hojas de algunas plantas aromáticas como perejil, menta, apio, 
orégano, etc. Si se desea hacer un trabajo mejor acabado, se las tratará 
previamente a su machacado, con una suave lejía. 


OTROS MÉTODOS CASEROS. — Les aceitunas maduras que se pre- 
paran para el consumo doméstico. más o menos inmediato. se rajan con 
un cuchillo y se sumergen en agua potable que se renueva diariamente 
hasta que se suaviza su amargor y sale el agua decolorada, Entonces se 
las coloca en recipientes de vidrio o barro, cubiertas de agua salada, 

Hay quien las guarda en vinagre. y en tal caso el tratemiento será 
el mismo que para los pepinos. 

También puede conservárselas en aceite; en tal forma tienen siempre 
el sabor de las aceitunas frescas. En el momento de comerlas se las es- 
polvorea con sal. a gusto. Se las cosecha antes de que lleguen al punto 
máximo de madurez y se las sumerge en aceite de oliva. 

Rellenadas son también muy sabroses. Cosechadas a punto de ma- 
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durez, se las dejará cuatro e cinco horas en agua corriente y luego de 
bien escurridas se les practica una n circular extrayéndoles el ca- 
tozo. En el luger del hueso se introduce una alcaparra, o un trocito de 
atún, almeja. anchoa o ají morrón. y se las acomoda en los frascos. que 
serán completados con aceite de oliva y cerrados en forma hermética y 
con, papel pergamino o parafinado. 








ACEROLA 

La fruta de acerolo, árbol rosáceo, se consume generalmente fresca. 
Como no es una de las frutas más sabrosas, es natural que no se hayan 
hecho. grandes plantaciones ni se popularizara mucho. Su industrializa- 
ción, por esa causa, está un tanto etrasada con respecto a otras especies. 
Sin embargo, puede conservársela también por el conocido como proce- 
dimiento Appert. 

ALBARICOQUE 

En botánica, en la familia de las Rosáceas, dentro de la tribu de las 
Pruneas, se reconoce a la Pérsica como a la especie a que pertenecen los 
albaricoques, duraznos, pavías, nectarines, pelones, tete. A fin de evitar 
repeticiones, ya que se trata de frutas casi idénticas y que se trabajan en 
la misma forma, remitimos al lector a la página en que, bajo el título 
“Duraznos”, estudiamos a todos ellos en conjunto. 


4 ALBÉRCHIGO 
Véase “Damasco”. 








ALMENDRA 

Las almendras pueden conservarse en dos momentos de su desarro- 
llo: verdes o bien maduras. En el primer caso se prefieren las de cuesco 
blando. Para nuestro objetivo nos interesan las bien maduras. La cose- 
cha se realiza cuando están secas y su corteza (pericarpio) comienza a 
resquebrajarse hasta que quedan completamente abiertas. Se extienden 
bajo los árboles unas lonas o arpilleras —para que las frutas caigan sobre 
ellas—, y luego se sacuden las plentas o se castigan las ramas con unas 
cañas tacuaras o de Castilla, para provocar su desprendimiento. De cual- 
quier manera se evitará ser muy enérgico en esta acción. puesto que si 
se destruyen las brindillas se perjudican las cosechas posteriores; téngase 
en cuenta que estas brindillas tardan varios años en formarse. Reunidas 
las frutas, se las deja secar extendidas sobre unos cañizos. ramas trenzadas 
o cualquier otra clase de bastidores, en un galpón bien ventilado. Si en 
dos o tres días no estuvieran bien secas, se las dejará el sol todo el tiempo 
que sea necesario, 

Una vez secas las almendras, se procede a quitarles las cáscaras, ope- 
ración que generalmente se hace con máquinas; si es una pequeña can- 
tidad de frutas, este trabajo puede realizarse a mano. con la ayuda de 
un cuchillo. Si estuvieran muy secas y duras puede humedecérselas para 
evitar que se rompan. Ya descortezadas, serán clasificadas por tamaño y 
calidad, y luego extendidas sobre unos bastidores de arpillera que se aco- 
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modarán al so!. en la misma forma que explicamos anteriormente para la 
fabricación de orejones, Por la noche se las pondrá bajo techo, y es fácil 
que a los diez o quince días ya estén suficientemente secas como para ser 
almacenadas. Se las embolsará o guardará en cajones o barricas, en lu- 
gúres frescos y secos. 

Si han sido cosechadas a punto, secadas debidamente y almacenadas 
en depósitos aptos para ese fin, las almendras se conservan en buen es- 
tado durante dos, tres y más años, aunque es notorio que no mantienen 
todas sus condiciones, ya que pasado el primer año se nota que han 
perdido peso y en no pocos casos se enrancian. 

Se conoce con el nombre de blanqueo la operación a que se somete 
algunas veces a las almendras, a fin de que la cáscara tenga una colora- 
ción más clara, Consiste la misma en exponer las frutas al vapor de azufre 
(gas sulfuroso); para ello se las colocará en bastidores o armados de 
alambre tejido apilados spbre caballetes o en cualquier otra forma que se 
crea práctica, y así dispuestas en una habitación o cuarto bien cerrado 
se quemará azufre de manera que las almendras reciban directamente los 
vapores de la combustión. La práctica ha demostrado que si bien estas 
almendras presentan coloración uniforme y aspecto en general más agra- 
dable, no se conservan tanto como las no tratadas, ya que alrededor del 
año de cosechadas adquieren un gusto francamente desagradable. 


En la región mediterránea de Europa, donde se hace una explotación 
racional del «lmendro, se calcula un rendimiento promedio de mil kilo- 
gramos por hectárea y en tal forma se ha organizado su industrialización 
que hasta la cáscara tiene valor, pues se la usa como combustible. En nues- 
tro país hay plantaciones en las provincias de La Rioja, Catamarca, San 
Juan, Mendoza, San Luis, Córdoba, Santa Fe y también en ciertos lugares 
de Buenos Aires, aunque en realidad el clima más conveniente para estas 
plantas es el de las provincias del noroeste. La cosecha comienza en-La 
Rioja en febrero y más al Sur a mediados de marzo. Su rendimiento es 
de 10-12 kilogramos a los 8-10 años de plantado, llegando a producir 
25 - 30 kilogramos al alcanzar el almendro su máximo vigor. Las especies 
más cultivadas en nuestro país son la Grosse Sultane, Mollar y Princesse, 
de fruta grande y cáscara tierna. 

Las almendras son clasificadas por su calidad en tres divisiones: finas 
o mollares, de cáscara blanda, que se pueden abrir con los dedos, con un 
peso de 30kg. por hectolitro y un rendimiento del 50 % de su peso; 
semifinas, de cáscara de dureza intermedia (35 kg. por hectolitro), y or- 
dinarias, de cáscara dura, que tienen un peso de 45kg. por hectolitro y 
rinden el 25 % de su peso, 

Las almendras amargas que se cultivan en montes y en borduras de 
caminos, sirven para la fabricación de kirsch, de preparaciones medici- 
neles, y para la perfumería. 

Las almendras dulces tienen múltiples usos en confitería y pastelería, 
donde se hacen acaramelados, almendrados, almendritos, almendras tos- 
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tadas, carquiñoles, cremas y cuajadas de almendras, jalea, horchata, ma- 
zapán, peñascos, suspiros, turrones de almendras, etc., además de que de 
ellas se extrae leche y aceite, empleados frecuentemente en medicina y per- 
fumería. Tan comunes como los almendrados, borregos, confites, gara- 
piñadas, horchatas, jarabes. peladillas, refrescos y turrones, son las pastas 
y galletas, o las cremas faciales y otros artículos de tocador a base de al- 
mendras, 

La multiplicidad de los usos ha hecho que los mismos productores, 
a fin de abaratar el transporte de la mercadería, la entreguen semielabo- 
rada, es decir, pelada y lista para el uso a que se la destine. En muchos 
lugares de Europa y América, y aun en nuestro país se está practicando 
ya, los almendros o carozos son despojados de la cáscara. Para ello se 
¿emplean unas máquinas modernas que efectúan la clasificación y el des- 
cascarillado, elaborando de quinientos a mil kilogramos por hora; estas 
máquinas trabajan a la perfección, ya que solamente producen el 1 a 1,5 % 
de trozos, es decir, que producen una cantidad ínfima de almendras o 
pepitas rotas, las que, por otra parte, son entregadas cribadas y separadas 
por tamaño. Este trabajo puede hacerse en menor escala a mano, con el 
auxilio de un martillo o mazo, o simplemente con un aparato parecido 
al rompenueces común. Si no se dispone de la máquina clasificadora se 
las separará por tamaño con una zaranda o cedazo apropiado. 
principal inconveniente de este sistema de conservar las almen- 
dras sin cáscara, reside en que son atacadas por larvas de una pequeña 
'wariposilla. En tal caso se las cribará con frecuencia y se blanqueará 
con cal el local; de día se cerrará herméticamente y do noche podrá abrir- 
se a pleno aire, pero teniendo cuidado de que los roedores —si es que 
los hay—, no se den un hartazgo, Si se dispone de una heladera o cámara 
fría apropiada, esa es la manera más práctica de eliminar las mariposillas. 

La cascarilla resultante, que representa alrededor del 75 % del peso 
en las de cáscaras dura y entre el 55 y 60 9% en las mollares o de cáscara 
blanda, es muy combustible y constituye un excelente material para ali- 
mentar estufas y cocinas. le 

ACARAMELADO. — Se pone en un recipiente medio kilogramo de ha- 
rina de almendras, otro medio kilogramo de azúcar impalpable. dos hue- 
vos, dos cucharadas de coñac, una de jugo de limón y dos cucharaditas 
de esencia de almendras. Se une todo formando una masa ni muy blanda 
ni muy consistente, agregándole, si se creyera necesario, un poco más de 
azúcar o de clara de huevo. Se amasa todo hasta alisarlo, se corta en tro- 
citos y se hace con ellos unas peritas, duraznos o manzanitas de pequeño 
tamaño, sombreadas luego con un poco de colorante rojo. Se les imita el 
pedúnculo con un clavo de olor y se les retoca algunos detalles para dar 
la sensación de las frutas que se imita; unas serán de un color y otras 
de otro. Se las deja orear y recién al día siguiente, si están a punto, se 
las pasa por almíbar a punto de caramelo, tal como explicamos anterior- 
mente (“Frutas en Caramelo”), bajo el título “e) Conservación de Fruta por 
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Acción de Antisépticos”. Envueltas en papel celofán o acondicionadas en 
cajas de buen aspecto es un producto delicado y de segura atracción. 

ALMENDRADO. —Se sumergen en agua fría un kilogramo de al- 
mendras y luego de transcurridos unos veinte minutos se pican bien fini- 
tas y se hacen secar a estufa moderada tres o cuatro horas. En una olla 
de cobre se pone un kilogramo de azúcar impalpable y unas gotas de jugo 
de limón; se revuelve bien, a fuego vivo pero sin que se queme. Cuando 
el azúcar tomó color habano, se echan les almendras y se revuelve todo 
muy bien durante unos cinco minutos. Luego se retira del fuego y antes 
que se enfríe totalmente se llenan los moldes o se les da la forma deseada. 
El almendrado estará listo una vez frío y duro, y sólo restará empaque- 
tarlo debidamente. 

ALMENDRAS TOSTADAS. —Se ponen en remojo en agua ligera- 
mente salada las almendras ya peladas que se desce tostar y luego de unas 





Tic. 24, — Tostadores de almendras, castañas, etcétera. Izq.: Tostador de tambor cilin- 
drico. Der.: Tostador esférico con chimenea basculante para la evacuación de humos. 


dos o tres horas de inmersión se escurren y se ponen en un tostador espe- 
cial, accionando continuamente la manivela hasta que se doren. Cuando 
están tostadas se las retira y envuelve en un paño hasta que se enfríen. 
Luego se las guarda en un frasco de cierre hermético, donde se conservan 
muy bien. Si tomaran aire absorberán humedad y se echarán a perder. 
Si no se dispusiera de aparatos tostadores, que los hay muy prácticos y 
económicos (fig, 24), se hará el trabajo en hornillos o sobre una sartén 
provista de pequeños agujeros para la circulación del calor, pero remo- 
viendo siempre las almendras, que se tostarán a fuego lento, 
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ALMENDRITOS. — Se toma un kilo de almendras peladas y se las 
pica en trocitos muy finos que serán mezclados con seis claras de huevo 
y custrocientos gramos de azúcar impalpable. Una vez hecho pasta, se se- 
parará en pastelitos de pequeño tamaño y se le poridrá encima un trocito 
de almendra a manera de adorno central. Hecho esto se las acomoda sobre 
pepel manteca y se las va colocando en el horno, donde se las hará dorar 
a fuego lento. Luego se las retira y cuando frías se las guarda en paque- 
tes o cajas especiales. 

CARQUIÑOLES. —Se cascan una docena de huevos y se los bate 
bien. Se agrega un kilo de harina de trigo, medio kilo de almendras pela- 

es, y un kilo de azúcar impalpable. Cuando está todo bien mezclado se 

vierte la pasta en una asadera y se pone en el horno hasta que está a medio 
dorar, Entonces se la retira, se cortan los carquiñoles y se vuelven al 
horno por unos minutos más, en que ya estarán dorados y listos para em- 
paquetar, 

TURRÓN DE ALICANTE. — Se toman ochocientos gramos de miel 
de abejas (puede también hacerse a base de azúcar y miel por partes igua- 
les) y se pone a hervir hasta que estén a punto de caramelo: se le agrega 
un kilogramo de almendras peladas y tostadas y luego que todo está bien 
mezclado se retira del fuego. Sobre una mesa en que se extendió hostias 
sin levadura se distribuye la masa, dándole el espesor que se desee y se 
cubre nuevamente con pan ácimo; luego se corta el turrón en barras, antes 
de que termine de enfriarse. Se lo envuelve o envasa convenientemente y 
deposita en lugar fresco y seco ya que absorbe fácilmente la humedad at- 
mosférica y podría alterarse. - 

TURRÓN DE ALMENDRAS. —Se pone en una cacerola medio kilo 
de miel de abejas y se hace hervir hasta que llegue a punto de bolita 
casi dura; se la vuelca de a poco sobre ocho claras batidas a merengue 
bien consistente. Se sigue batiendo al punto que se le agregan dos cucha- 
raditas de esencia de vainilla. Se pone a cocer al bañomaría y se sigue 
removiendo hasta que esté a punto de caramelo. En otra olla se pone medio 
Kilo de azúcar, dos cucharadas de glucosa, se remoja con agua y se pone 
a hervir a fuego fuerte hasta que esté a punto de caramelo. Conseguido 
ésto se une al merengue con la miel, se le agrega a todo el conjunto dos- 
cientos gramos de almendras peladas, enteras y tostadas, doscientos gramos 
de almendras secas, cortadas, y cien gramos de almendras de alfónsigo 
(pistachos) peladas. Se revuelve, mezclando todo muy bien y puesto sobre 
una mesa enmantecada se le da forma cuadrada o rectangular. se alisa 
con un palote y se deja enfriar. Bien envueltos, presentados con esmero, 
son turrones delicados y que se conservan buen tiempo, si no están a la 
intemperie o expuestos al calor o humedad, caso en que se ablandan y 
pierden su buen sabor. 





ANANÁ 


El ananá es una fruta en forma de piña carnosa, amarillenta, muy 
Iragente y suculenta; con él se hacen gran cantidad de confituras y pre- 
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paraciones de pastelería, Se los cosecha antes de que alcancen su desarro: 
llo total, y se los acomoda delicadamente en camas de paja fina y sueve, 
cuidando que no se golpeen o lastimen entre ellos. El método conservador 
más práctico es el que hace uso del frío, ya que a bajas temperaturas se 
los conserva durante buen tiempo, 

Para conservarlos por el procedimiento Appert, se procede a pelarlos 
y cortarlos en rodajas que se acomodan en tarros o bocales, sin pretender 
colmar la capacidad de los envases, sino más bien dejando lugar suficiente 
como para que quepa una regular cantidad de un almíbar liviano prepa- 
rado especialmente, tal como se hace para otras frutas. También es idén- 
tico al explicado en otros casos, el procedimiento para envasar y esterili- 
zar los frascos o tarros. 

El ananá se come generalmente fresco, solo o mezclado con otras fru- 
tas, y también en dulces, compotas, jaleas, etcétera. 

COMPOTA. — Se limpian los ananás, se los corta en trozos pequeños, 
y se los introduce en un almibar liviano hecho con igual cantidad en peso 
de azúcar que de fruta. y medio litro de agua por ceda kilo de azúcar. 
Se hace hervir hasta que alcance la consistencia deseada, y luego se envasa 
y esteriliza. 








ARANDANO 

El arándano es una fruta poco conocida en América. En los lugares 
donde se realiza su explotación comercial se las cosecha cuando maduras 
y se las somete a un proceso de conservación que en líneas generales es el 
conocido como procedimiento Appert. 

Se los acomoda con cuidado en tarros especiales y luego se vierte 
sobre ellos hasta completar la capacidad de los envases, un almíbar flojo 
hecho con medio kilo de azúcar en cada litro de agua. 

Los envases serán sometidos después a esterilización al bañomaría, 
tal como explicamos para otras frutas. 

Los arándanos se preparan también confitados, y en tal caso se prac- 
tica el tratamiento que aconsejamos en el Capítulo Primero de esta 11 Parte, 
bajo el título “Frutas Confitadas”. 

El jugo de arándanos se obtiene prensando y tamizando luego el re- 
sultante, que se hará fermentar unas cuarenta y ocho horas. Sin moverlo, 
para que se asiente, y después de filtrado con un paño, se envasa en fras- 
cos o tarros que se cierran herméticamente y se esterilizan al bañomaría. 

En la misma forma que otras frutas se hace jalea, jarabe y otras pre- 
paraciones a base de arándanos. 


AVELLANA 
Las avellanas, lo mismo que las almendras, se cosecharán cuando es- 
tén bien maduras, que es cuando comienzan a caer solas, Á las remisas se 
las hará desprender con algunos sacudones al follaje o mediante unos gol- 
pes dados con cañas sobre las ramas, pero sin llegar a dañar los árboles. 
Se tendrá en cuenta que no es conveniente forzar el desprendimiento de 
las avellanas que no estén bien maduras, ya que si así se hiciera se ma- 
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lograría el producto, pues si se cosecha verde se enrancia con mucha faci- 
lidad, Se colocará arpilleras bajo los árboles para recogerlas, y si pese a 
esa precaución presentaran signos de suciedad. se las lavará en agua 
abundante. 

Una vez recogidas se las extiende sobre bastidores y se las coloca al 
sol para que se vayan secando lentamente. Tales exposiciones se prolon- 
garán por doce o quince días —según la temperatura—, removiéndolas 
para que se oreen de todos lados y cuidando de que no reciban el rocío 
rocturno. Cuando se considera que están secas, se las trilla a golpes —con 
una vara-— para que se desprendan las caperuzas que aún no lo hu- 
bieran hecho, y después se las pone nuevamente en los bastidores para que 
terminen de secarse al sol o en secaderos mecánicos, caso de poseérselos, 
De cualquier manera, se hace imprescindible separarlas por su tamaño 
para graduar las exposiciones al sol o al aire caliente de los secaderos, de 
acuerdo a las necesidades de cada una. 

Las avellanas son de uso múltiple. Generalmente se emplean en con- 
fitería y pastelería en la preparación de muchos confites, chocolates, pas- 
teles, peladillas, turrones, etc. Cuando rancias son aún aprovechables, pues 
sirven para fabricar un aceite muy estimado pera las maquinarias deli- 
cadas. Rinde de 58 a 60 % de aceite espeso y la pasta residual se vende 
a los confiteros para confeccionar pastelerías ordinarics o para mezclar a la 
pasta de almendras. Se las consume también tostadas o crudas. En tal 
caso, es necesario someterlas a otros procedimientos. 

Para tratar las avellanas se hace uso de los tostadores comunes para 
otras frutas, tales como almendras, nueces, etc. Cuando se las reserva para 
lx venta y consumo al natural, hay quien procede a su blanqueo para que 
muestren mejor aspecto, En tal caso se las expondrá a la acción de vapo- 
res sulfurosos, más o menos en la misma forma que explicamos para otras 
frutas. Se las colocará en bastidores, cajones o barricas y se procederá 
a quemar azufre, que se colocará sobre brasas, entendiéndose que el blan- 
queo se hará en un local cerrado. Si se prefiere, se blanqueará con hipo- 
clorito potásico, espolvoreado sobre las avellanas, que serán removidas 
para que tomen líquido en todo su contorno, 

Guardadas en locales frescos y secos, bien aireados, las avellanas se 
conservan mucho tiempo. A tales fines recomendamos especialmente la va- 
riedad Emperor, que es de gran rendimiento y vive hasta en terrenos 
pobres. 














BANANA 


La banana, fruto del plátano, es muy conocida y popular en América; 
en nuestro país hay ya plantaciones de importancia en la provincia de 
Formosa y las islas del Pilcomayo, en los límites con la República del 
Paraguay, y los primeros resultados han sido promisorios y alentadores: 
de unas trescientas hectáreas se han obtenido bastante más de 300.000 
cachos de 10-12 kilogramos cada uno, que son comercializados casi total- 
mente en Corrientes, Resistencia, Santa Fe, Paraná y Rosario. 
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La banana se come tanto fresca como elaborada en distintas formas; 
con ella se realizan muchas preparaciones de pastelería y confitería, y su 
uso está muy generalizado en nuestro país, Es un fruto triangular, alar- 
gado y blando, sin semillas mi carozo y cubierto de una piel corrcosa y 
amarillenta; tiene olor agradable y gusto suave y delicado. 

COSECHA Y CONSERVACIÓN POR EL FRÍO. — Cuando ha de 
consumirse en zonas cercanas a los lugares de producción, en los trópi- 
cos. la banana es cosechada en un punto de madurez bastante avanzado; 
cuando debe ser transportada a grandes distancias, se cortan los racimos 
o cechos, verdes, antes de que alcancen su completo desarrollo, y se los 
transporta en cámaras frías. Se los mantiene a una temperatura no supe- 
rior de 14°C., y allí siguen lentamente el proceso de desarrollo. Si se 
desea ¿purar su madurez, se las retira de las cámaras frías, y puestas a 
temperatura ambiente, las bananas toman color amarillento, se ablandan 
y maduran rápidamente en pocos días. 

DESECACIÓN. —En regiones donde esta fruta es de difícil acceso, 
s conserva por secado. Se las corta en dos mitades, en sentido longi- 
tudinal y se las expone a los rayos solares hasta que se secan, pudiendo 
terminarse la deshidratación colocando las bananas en hornos o Spas 
secadores al vacío. 

Otro sistema muy usado en ciertas regiones es el de secar las frutas 
cuando alcanzaron su desarrollo, pero antes de que maduren totalmente, 
y después transformarlas en harina tras el proceso ordinario de molienda. 

Esta harina es muy nutritiva, puesto que es rica en sustancias fecu- 
lentas, y es de múltiple aplicación en confitería y pastelería; su color es 
blanco y se destaca por su finura. 

CAQUI (KAKD 

Los caqui (kaki), frutos del Diospyrus kaki, árbol propio de Asia y 
Africa, son una fruta carnosa, abollada, bastante sabrosa, especialmente 
los “negros”. En Extremo Oriente se conocen tantas especies de estas 
plantas como aquí ciruelos; en nuestro país, el que mejor se da, es el Kaki 
del Japón. Estas frutas, cuando bien maduras, guardan cierta familiaridad 
en su gusto con el de algunos tomates; su pulpa es muy agradable, bas- 
tante dulce y se come generalmente con una cucharita. 

Los caquis deben cosecharse antes que se pongan blandos, y dejarlos 
madurar en un local seco y templado, colocados cuidadosamente sobre una 
cama de paja suave y muy limpia. Para conservarlos por más tiempo, de- 
berá practicarse el procedimiento Appert. 

DULCE. — La preparación de dulce de caqui es muy sencilla; si son 
bien maduros puede ponérselos con cáscara, pero si por el contrario son 
apenas pintones, es necesario pelarlos. Se los corta en pedazos y se les 
quita las semillas. En una cacerola se colocan los caquis y la misma can- 
tidad en peso de azúcar y medio litro de agua por cada kilo de fruta; se 
deja reposar unas ocho horas y luego se pone sobre fuego suave, agre- 
gándole un limón bien picado. 
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Cuando ha hervido una media hora se pasa todo por el cernidor y se 
vuelve a la cacerola para que siga hirviendo hasta que alcance una regular 
consistencia, Se envasa y esteriliza, 


CASTAÑA 


Las castañas, lo mismo que las avellanas, no se cosechan hasta que 
están bien maduras. Se extenderán unas lonas o arpilleras a los pies del 
árbol y allí se reunirá la cosecha de cada día. Es conveniente no provocar 
su desprendimiento de las plantas, pero en caso que, por cualquier mo- 
tivo, así se procediera, no se darán a las ramas más que suaves sacudones, 
ya que de otra manera caerían les que todavía no alcanzaron su punto 
total de madurez. 

Por razones de diversa indole, las primeras castañas son consumidas 
inmediatamente de cosechades. Es notorio que las frutas y en general 
todos los productos primerizos obtienen mejores precios; además, en el caso 
particular de las castañas, se ha comprobado que las que primero madu- 
ran no se conservan tan bien como las de las variedades tardías, pues son 
atacadas por varias especies de insectos que las taladran. Para evitar ese 
inconveniente se les hace un tratamiento a base de gas sulfuroso, produ- 
cido mediante combustión de azufre, tal como explicamos anteriormente en 
verios lugares de este tratado, y como lo hacemos bajo el subtítulo siguien- 
te Hay quien también obtiene el mismo resultado de eliminar los pará- 
sitos tratando a las castañas con sulfuro de carbono, pero ocurre que como 
éste es de manipulación algo más difícil o peligrosa, dada su gran infla- 
wmabilidad, generalmente se lo desecha. Por todas estas causas y para evi- 
tar trebajos extraordinarios con sus consiguientes gastos, se entregan al 
consumo las primeras frutas o bien se las conserva con su envolvente es- 
pinosa, caso en que se mantienen muy bien durante unos veinte o treinta 
días, siempre que estén almacenadas en depósitos sanos y frescos, sin la 
más mínima humedad. 

Las castañas tienen múltiple uso en confitería, aunque hay quien 
las prefiere asadas, puestas en aguardiente, confitadas o preparadas en 
marrón glacé. La variedad Marrón de Lyon es la que mejor se da en nues- 
tro clima, 


CONSERVACIÓN POR GAS SULFUROSO. —El proceso corriente 
en la explotación de esta fruta es el siguiente: Se cosechan, como hemos 
dicho, cuando maduras. Como la humedad favorece el desarrollo de cier- 
tos hongos parásitos, se las hará secar al sol todo el tiempo que se crea 
necesario y luego se las va amontonando en barricas. Cuando éstas están 
por la mitad, se quema en su interior, en un brasero común, un poco de 
azufre puesto sobre unas brasas y si el gas penetra debidamente, en esa 
forma habrán desaparecido todos los microorganismos de que fueran por- 
tedoras. A las cuarenta y ocho horas ya podrán completarse las barricas 
con castañas tratadas en la misma forma, y luego de bien tapados, los to- 
neles son almacenados en locales sanos y ventilados. 
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CONSERVACIÓN CON CÁSCARA. — Otro método es conservar las 
castañas frescas, tal cual se las recoge de las plantas, con su cáscara espi- 
nosa, Para tal tratamiento se las pone en remojo durante algunas horas 
en agua potable y después se las deja secar a la sombra. Luego se intro- 
ducen en tarros que, herméticamente cerrados, serán almacenados en loca- 
les frescos. 

CONSERVACIÓN EN ARENA.-— Las castañas pueden conservarse 
también bajo el sistema de envoltura en arena. El método no difiere de 
lo que explicamos anteriormente bajo el subtítulo “Arena”, en el capítulo 
“b) Conservación de Fruta por Envoltura”. Las castañas se recogerán y 
luego de bien secas al sol, se las hace descansar en galpones o locales secos 
y ventilados, durante unos diez días. Entonces, se las pela y se las acomoda 
entre arena, finita, bien tamizada, limpia y seca, tal como explicamos en 
el lugar indicado más arriba. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — El proceso de secado de 
las castañas ha de comenzarse inmediatamente después de la cosecha, para 
cvitar la presencia o acción de las larvas u hongos microscópicos que son 
sus enemigos más comunes. Este método conservador consta de tres eta- 
pas, a saber: desecación, fumigación y ahumado. 

En ciertos lugares de Europa, donde las castañas son cultivadas para 
su industrialización, se han construído unos locales apropiados para realizar 
el tratamiento del secado. Estos locales tienen diversas dimensiones, pero 
en todos los casos una altura apropiada para el fin a que se los destina, 
A una altura conveniente, generalmente 1,50 m., se construye un piso sos- 
tenido sobre cuatro patas. Este piso es casi siempre de vigas de madera, 
sobre las que se ordenan listones transversales separados poco menos de 
un centímetro, tanto como para que pase el calor pero que no se filtren las 
castañas. Si se desea, puede colocarse metal desplegado, alambre tejido 
o chapas metálicas perforadas. Sobre este piso se dispone una capa de 
castañas de unos cincuenta centímetros de espesor y abajo se instala un 
fuego sin llama, que bien puede ser de las mismas cáscaras de castañas 
acompañadas con leña. El humo, que deberá ser abundante, pasará a tra- 
vés de las castañas y saldrá finalmente por las chimeneas que se instala- 
rán en los cuetro ángulos del local, los que estarán provistos de registro 
para regular el tiraje o evacuación, 

A buen fuego, es decir. continuado, no vivo, esta operación puede 
hacerse rápidamente, pero en ningún caso estará terminada antes de los 
tres o cuatro días. A las veinticuatro horas, las castañas habrán perdido 
ya —por evaporación— buena parte de su natural humedad, lo que se 
llama sudada. Cuando frotándolas con la mano o a simple presión la cás- 
cara se separa, quiere decir que el trabajo está terminado. Sólo faltará 
descortezarlas. En grandes cantidades, esta etapa se cumple volcando las 
castañas en una era donde se las va pelando a golpes de mazas circulares 
especiales en forma de platos provistas de dientes de madera dura de for- 
ma triangular. El mismo resultado se obtiene pisoteándolas con zuecos 
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de madera de suela gruesa guarnecidos especialmente con dientes de acero 
de varios centímetros de largo. Terminado el descascarado se aventa todo 
y así se limpia el producto; si hubiera quedado alguna castaña a medio 
pelar se la separará para concluir el trabajo a mano. 

En muchos lugares de Europa, donde la abundante producción per- 
mite la instelación de costosos aparatos industrializadores —se estima que 
vna sola planta puede producir entre cincuenta y sesenta kilos y en cada 
hectárea caben alrededor de ciento cincuenta árboles, lo que da un pro- 
medio de más de siete mil kilos por hectárea—, se realiza el secado en 
modernas cámaras de desecsción, que actúan en forma más rápida y ra- 
cional; el descortezado también se hace mediante el empleo de aparatos 
de gran rendimiento por su prodigalidad y prontitud. 

HARINA DE CASTAÑAS. — Donde la producción es abundante o si 
hubo mucho desperdicio durante el descortezado o por desecho, las casta- 
ñas desecadas van al molino donde se las somete a molienda. La harina 
que se obtiene —20 % de la fruta fresca—. tiene múltiples usos en la 
alimentación humana; en muchos lugares se la mezc'a con la de trigo en 
proporción de una en cada cuatro partes para la fabricación de pan, Asi- 
mismo se destina al engorde de aves y ganado, mezclada con otros cereales, 


CEREZA 

A las cerezas, guindas, griotas y garrafales los estudiaremos en con- 
junto pues son especies muy similares, pero no dejaremos de apuntar las 
diferencias que en la práctica se hagan en cuanto a cierto tipo de indus- 
trialización individual. 

Diremos para comenzar, que las cerezas, guindas y gerrafales deben 
madurar completamente sobre la planta, pero se las retirará antes que su 
color vivo comience a deslustrarse; las, griotas se dejarán hasta tanto se 
pongan negras. Se las recoge por la mañana, antes que el sol las caliente, 
tomándolas de los pedúnculos y acomodándolas con sumo cuidado. Se 
extraerán los corimbos de cerezas sin destruir los ramilletes en que 
insertadas porque serán la sede de nuevas fructificaciones. 

Las cerezas de clase ordinaria se mandan a los mercados en canastos 
o cajoncitos, de acuerdo a la reglementación vigente, y las de mejor ca- 
lidad son embaladas con más delicadeza, ordenadas en cajoncitos peque- 
ños, de poca profundidad. forrados con tiras de papel de seda, Estos ca- 
joncitos son de fondo movible, de modo que una vez llenos, el fondo sirve 
de tapa. de manera que al abrirlos se presenta una capa uniforme de cere- 
zas elegidas. Para que esto ocurra, se colocará en el fondo del canasto 
volcado, una camada de cerezas bien arrimadas y con el pedúnculo hacia 
arriba. Se seguirá llenando en la misma forma y cuando esté completo 
se juntan las tiras de papel y se clava la tapa que será el fondo del cajon- 
cito, dándole vuelta después y marcándolo debidamente para que no haya 
error al abrirlo. Bien cosechadas. bien empaquetadas, si no sufren golpes 
o temperaturas inconvenientes, las cerezas pueden conservarse varios 
días, y transportársclas a larga distancia. Las cerezas tienen múltiples usos, 
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recomendándose para conservas y licores a la De Montmorency; para ja- 
leas la Linda de Choisy, y la Transparente gruesa; para confitería, y 
muy particularmente para adornar postres, las guindas Napoleón y Morella. 

DESECACIÓN. — Con estas frutas se practica la desecación más o 
menos en la misma forma que con otras especies. Se entiende que para 
este método de conservación se elegirán las frutas gruesas. carnosas y 
ne de mucho jugo, ya que al deshuesarla por más que se haga uso del 
aparato especial para ese fin (fig. 25), siempre pierden zumo. Entre las 
especies aptas para este tipo de conservación citaremos a las Bigarreau 
d'Elton, conocidas como Corazón Negro, Napoleón y Reverchon, y la ce- 
reza American Black Abondance (Abundancia negra americana). 

Las frutas serán lavadas, deshuesadas con la pinza especial (fig. 25), 








Fic. 25. — Descarozador de ce 


y extendidas sobre bastidores para su desecación al sol por el método 
clásico y observando las mismas precauciones que para otras frutas. Si 
se dispone de estufas, hornos o vaporizadores, se hará uso de ellos; hay 
quien utiliza los hornos de panadería, cuando el calor no es excesivo, y 
en tal forma el secado se realiza más rápidamente. En todos los casos se 
cuidará de removerlas y acomodarlas para que se sequen en forma pareja. 
Cuando lleguen a un punto de deshidratación que se considera conve- 
niente, esto es, blandas sin llegar a gomosas, se las hace enfriar y se al- 
macenan en tarros herméticamente cerrados. 

SULFURACIÓN. —El sulfurado de las cerezas es una práctica útil 
y en no pocos casos necesaria. Generalmente se las somete a este proceso 








TRATAMIENTOS ACONSEJADOS O ESPECIALES PARA FRUTAS 99 


para conseguir una coloración uniforme y pareja. Otras veces es para ayu- 
dar a su conservación y conseguir que lleguen a las fábricas de dulces 
—-a menudo muy distantes de dos centros de producción— en buen estado, 
sin deterioros, y ahorrando en el transporte por el hecho de que hay 
menos peso muerto en los envases. La sulfuración se realiza en estufas o 
locales de suficiente capacidad y a la vez pasibles de ser cerrados en forma 
hermética. Se colocan las cerezas en cajones de pequeño tamaño, que se 
apilarán algo distanciados, dejando asimismo un espacio entre cada pila, 
a fin de que los gases lleguen hasta todas las frutas. Se procede entonces 
a quemar azufre en una proporción de un kilo por cada cien de fruta, pero 
considerando siempre la capacidad del local, La operación puede durar 
entre diez y quince horas, según la madurez y coloración de las cerezas, 
y se la dará por cumplida cuando todas las frutas presenten un mismo 
color amarillo. pálido, 

CEREZAS EN AGUARDIENTE. — Se lavan las cerezas, se escurren 
y limpian de pedúnculos y carozos, y luego de pinchadas con un monda- 
dientes se las coloca en una vasija donde se verterá sobre ellas un jarabe 
hirviendo a punto de almibar. Este jarabe se hará con un kilo de azúcar 
en medio litro de agua por cada kilo y medio de frutas a tratarse. Se 
hará hervir todo junto y luego que soltó un buen hervor se lo retira del 
fuego; cuando esté frío se hará hervir nuevamente y después que enfrió 
pueden ya colocarse en los frascos que se completarán con un: buen 
aguardiente, alcohol o caña, Si se desea, se aromatiza con vainilla, canela 
u otra esencia. Se las tapa herméticamente y en esa forma pueden gon- 
servarse mucho tiempo. 

CEREZAS EN ALMÍBAR. —Si se desea obtener un producto de 
color uniforme y buena presencia se someterá a las cerezas al proceso de 
sulfuración o a los gases del anhídrido sulfuroso. Luego se las lava en 
agua corriente por un buen rato, para que suelten todo el anhídrido. 
Después se las coloca en calderas especiales de doble fondo, en las que se 
mantienen en suave hervor en una solución de veinticinco gramos de eri- 
trosina por cada cien de frutas, pudiendo agregarse todavía un poco de 
bicarbonato para ayudar la fijación del color, si se tratara de cerezas o 
guindas muy ácidas, Esta operación no debe descuidarse, removiéndose 
con suavidad la fruta; a la hora de hervor estará seguramente concluído 
el trabajo. Se las retira del fuego, se las lava en abundante agua, y ya 
están listas para ser envasadas, tal como los duraznos y otras frutas en 
almibar. 

CEREZAS EN SALMUERA. — Las cerezas pueden conservarse tam- 
bién en salmuera. Se les quitan los pedúnculos, los carozos y luego de blan- 
queadas con gases de azufre, se envasan en tarros que se rellenan con 
salmuera suave y se cierran herméticamente. Luego se esterilizan al baño- 
maría y se conservan en locales frescos. 

CEREZAS EN VINAGRE. — Para conservar las cerezas en vinagre 
se procede más o menos en la misma forma que para otras frutas. Se las 
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leva, despoja de pezones y carozos, se las coloca en una vasija y se vierte 
sobre ellas vinagre de vino blanco de buena calidad y azúcar en propor- 
ción de uno a tres en peso. aromatizando con canela, vainilla o simple- 
mente con cáscara de limón. Transcurridas veinticuatro horas se pasa el 
líquido a otra vasija donde se lo hace hervir hasta que se convierte en un 
jarabe no muy espeso y se vierte sobre las cerezas que habrán sido cco- 
modadas en tarros o frascos que luego se taparán herméticamente. 


CEREZAS CONFITADAS. — Para elaborar confitura de cereza se 
lavan las frutas, se limpian y deshuesan como explicamos para otros tra- 
tamientos, y se colocan dentro de un almíbar liviano que se habrá pre- 
parado de antemano. Cuando soltó el hervor se retira del fuego la olla y 
se deja enfriar. Al día siguiente, se separan las cerezas con una espuma- 
dera de madera o enlozada, se las hace escurrir bien y se pone a hervir 
nuevamente el jarabe; luego se agregan las cerezas y cuando soltaron el 
hervor se aparta del fuego y se deja enfriar. Se repite la operación a las 
veinticuatro horas y así cuatro o cinco días seguidos hasta que el almíbar 
esté espeso. Se envasa en frascos o tarros de cierre hermético, Si se desca 
—no son pocos quienes así lo hacen—, puede añadirse al almíbar una 
cuarta parte de jarabe de grosellas, con lo que la preparación adquiere un 
gusto más refinado al par que se ayuda a su conservación. 


JUGO DE CEREZAS. — El jugo de cerezas se obtiene en la misma 
forma que el de otras frutas. Cuando bien maduras se las prensa y el pro- 
ducto se tamiza, filtra y embotella en frascos de cierre hermético que luego 
se esterilizan al bañomaría. Para obtener zumo en abundancia son reco- 
mendables las especies De Montmorency y Marsotte, que son frutas gruesas 
y muy jugosas. Es útil saber que si se enfrían las cerezas antes de expri- 
mirlas, se obtiene jugo de sabor más agradable que el que resulta de prensar 
dichos frutos después de ser sometidos al calor. 


MERMELADA DE CEREZAS. — Las cerezas, una vez limpias de 
carozos y pedúnculos, serán puestas a cocer a fuego lento en muy poca 
agua hasta que se reduzcan a la mited. Se prepara en otra cacerola un 
almíbar que deberá tener en azúcar más o menos la misma cantidad en 
peso que las frutas a tratar. Cuando el almíbar alcanzó a espesarse, se 
vierte sobre él la mermelada, prosiguiendo la cocción hasta que se obtenga 
la consistencia deseada. Luego se envasa en frascos o tarros de cierre 
hermético, lo mismo que si se tratara de otras frutas 


PREPARACIÓN DE KIRSCH.—El kirsch (apócope de la voz £le- 
mana hirsche, cereza). es un licor muy fino, popularizado en gran parte 
de Alemania y Suiza. Se obtiene mediante la destilación de cerezas grandes 
y de buena calidad. Se las cosecha en su punto máximo de madurez y 
Juego de deshuesadas se dejan en reposo a una temperatura de 18 a 20°C. 
para que fermenten, A los treinta días se destila el producto en un alam- 
bique de doble fondo y se envasa en botellas o barriles, según la cantidad 
o el destino que se le dará. Entre las variedades cultivadas en Europa para 
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la fabricación del kirsch, la cereza Marsotte es la más estimada por los indus- 
trisles; bastan nueve kilos de este producto para obtener un litro de licor 
de la mejor calidad. 
CIDRA 
Véase “Citrus (Frutas Cítricas)”. 


CIRUELA 

La ciruela es una de las frutas que con más asiduidad se cultiva con 
fines de industrialización, Es, también, una de las que tiene más varie- 
dades y que por lo tanto se destacan como especiales para mesa, prepa- 
raciones culinarias, pasteles, compotas, orejones o cualquier tipo de indus- 
trialización, aunque también las hay que sirven perfectamente a un doble 
fin; éstas se comen igualmente crudas que cocidas. 

Variedades y usos: No hablaremos aquí de las ciruelas que son más 
indicadas para consumo como producto fresco o de las más apropiadas 
para el mercado; nos ocuparemos solamente de las que, aun cuando pue- 
den consumirse frescas en la mesa, son más rendidoras que otras especies 
si se las trata por los diversos sistema conservadores. En los países donde 
se hace una explotación racional de las frutas, estas últimas clases son 
cultivadas en plantaciones especiales, con instelaciones anexas para el secado 
e industrialización, o al menos para que los productos reciban el primer 
tratamiento que los preservará de su descomposición. 

Si bien cualquier clase de ciruelas puede ser utilizada en prepara- 
ciones culinarias, pasteles, compotas, etc., para confituras de frutas enteras 
son más adecuadas las Reina Claudi abele y Des Bejonniéres. Para 
las conservas en aguardiente, las Reina Claudia y las Mirabelle; para los 
glacés, las Quetsche y D'Agen; para pastelería se usan todas, pero de pre- 
ferencia las Reina Claudia, Mirabelle, Des Bejonniéres, Santa Catalina y 
Quetsche de Italia. Laz Quetsche, destiladas, den de 11 a 12 % de aguar- 
diente especial. Para secar, les mejores son las D'Agen. Santa Catalina, 
Quetsche, Perdrigón, Sugar Robe e Imperial: para compotas, las Mirabelle. 
Para completar esta referencia digamos que las Reina Claudia pueden ser 
amarillas, negras o verdes; otras variedades muy apreciadas son la The 
President y Victoria, y las de origen japonés Abundancia, Bourbank, Cli- 
max, Formosa, Kelsey, Santa Rosa, Satzuma Blood (Remolacha), Wickson, 
etcétera. 

Cosecha: La cosecha de estas frutas se hará con miras al destino que 
se piense darle. Como generalmente no van a la cámara fría, sino direc- 
tamente al mercado, deberán cosecharse con bastante madurez, pero siempre 
con un margen de tres a cuatro días, para permitir su distribución y venta. 
Las que se destinan al secado se las deja un poco más, hasta que alcancen 
en el árbol una casi sobremadurez, así almacenan la mayor cantidad de 
azúcar y reducen la proporción de agua. 

Se colocará bajo las plantas unas lonas, lienzos ò una camada de paja 
pera que no sufran por el golpe Jas ciruelas que vayan cayendo espontá- 
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neamente. La cosecha se realizará en tiempo seco, a la mañana, no bien 
se evaporó el rocío, Se sacuden las ramas y así se va recogiendo diaria- 
mente la que va madurando. En algunas especies la maduración total dura 
algo más de una semana; en otras la recolección se hace de una vez. 

A medida que se las junta, puede ir haciéndose la primera selección, 
que consiste en apartar las que por demasiado maduras hayan suffido al 
caer y presenten por eso machucones. 








Escaldado: Luego se preparan ollas o calderos, de acuerdo a las nece- 
sidades, en las que se habrá puesto una solución de alumbre en agua al 3 %, 





o carbonato de potasa al 5 %, o simplemente agua pura. Cuando ésta alcanza 
el punto de ebullición, se introducen las ciruelas y se las deja que reciban un 
hervor de un minuto, más o menos. Luego se las retira, se las lava en 
abundante agua potable y después de bien escurridas y secadas a la sombra, 
se procede al secado al sol o mediante aparatos especiales. 

Desecación: La desecación de ciruelas se realiza tal como explicamos 
separadamente al hablar del sistema de conservación por deshidratación 
(léase cuanto decimos bajo el título “e) Conservación de Fruta por Deseca- 
ción”). En líneas generales diremos que se las coloca al sol sobre cañizos, 
bastidores o armazones de alambre tejido de malla fina, y allí permanecen 
durante cuatro o cinco días, según la temperatura reinante, prodigándosele 
los cuidados debidos, es decir, recogerlas durante la noche, darlas vuelta, 
retirando las que no salgan bien, etc. En general, estas instalaciones de dese- 








Fic. 26. — Zarzo para la desecación de pequeñas cantidades de ciruelas. 


cación sirven para cualquier tipo de fruta, pero en la fig. 26 ilustramos 
un zarzo de construcción sencilla, práctico y económico, muy usado por pro- 
ductores modestos para la desecación de ciruelas 
Si se dispone de hornos o aparatos apropiados, el trabajo se hace 

más rápidamente y a la perfección. Hay estufas que utilizan todo el 
calor producido para cocer la pulpa de la fruta sin desecarla; hay evapo- 
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ratorios o vaporizadores que cuecen y desecan las ciruelas. Algunos apara- 
tos en veinticuatro horas trabajan quinientos kilos de fruta fresca, con 
una producción de cerca de doscientos kilos de ciruelas secas. En un simple 
horno de panadero puede también hacerse el mismio trabajo. En hornos 
puede secarse buena cantidad de fruta introduciéndola con los mismos 
zarzos o cañizos en que se la solea; se le darán tres hornadas de doce horas 
cada una, en la siguiente forma; la primera a una temperatura de 12 a 
15°C.; luego de descansar doce horas se las volverá al horno por igual 
período, pero a una temperatura de 15 a 20%C.; se las enfría nuevamente 
y tras doce horas de descanso cumplirán la tercera exposición, esta vez a 
una temperatura de 25 a 30°C. Demás estaría decir que antes de colocarlas 
al horno serán dadas vuelta y revisadas cuidadosamente. 

Clasificación y envasado: Una vez concluídas las exposiciones al 
“caldr, sea éste del sol, de aire mediante aparatos, de hornos, etc., las 
frutas se dejarán enfriar, y suponiendo que el secado hubiera sido pa- 
tejo y no fuera necesario apartar algunas y volverlas al secadero, se pro- 
cede a la separación por tamaños, trabajo que puede hacerse a mano o me- 
diante el empleo de unas máquinas especiales que con un cedazo o zaranda 
de distinta malla hacen la clasificación de acuerdo a categorías o calidades 
determinadas, o muy a menudo simplemente por el tamaño o la cantidad 
de ciruelas que entran en cada kilo, más que por su color o presencia, ya 
que si el trabajo se hizo bien. toda la fruta ofrecerá un aspecto uniforme, 
reluciente, y será blanda pero no pegajosa. El envasado se realizará en 
cajas, cajones o simplemente en paquetes de papel celofán; es cuestión 
de consultar la reglamentación vigente en el lugar y el momento de pre- 
sentar la mercadería, En todos los casos se almacenará la producción en 
locales secos y frescos. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Las ci- 
ruelas se conservan muy bien por el procedimiento Appert, El sistema es 
muy parecido al que se hace con las otras frutas que se guardan por ese 
método; se aplica generalmente a las ciruelas Reina Claudia y Mirabelle. 

Las ciruelas deberán estar en un buen punto de madurez, no exce- 
sivo. Se pinchan con un mondadientes y se acomodan en tarros o frascos 
de boca ancha, que se rellenan con jarabe hecho con quinientos gramos de 
azúcar en cada litro de agua. Se ponen a hervir al bañomaría durante 
cinco minutos, se las esteriliza por el procedimiento Appert, es decir, hir- 
viendo los envases durante un cuarto de hora y tomando las precauciones, 
si son frascos, de que no se rajen los vidrios por un cambio brusco de 
temperatura. Los envases así tratados se almacenan en locales secos y 
Írescos. 

CIRUELAS EN AGUARDIENTE. — Para la conservación en aguar- 
diente también son preferidas las Reina Claudia y las Mirabelle, aun cuando 
puede practicarse con cualquier otra especie. Se las toma antes que al- 























cancen su completa madurez, se les lava y luego de pinchadas con un 
mondadientes se las coloca en agua fría para que se endurezcan. Luego 
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de diez o doce horas de inmersión se las escalda introduciéndolas en una 
solución salina suave (una cucharadita por litro de agua) que esté en 
ebullición. Si se deseara conservar el color verde de las ciruelas —caso 
de que se hubiera usado las Reina Claudia de ese color—, se agregará 
al cocimiento una pizca de sulfato de cobre o unas gotas de colorante 
verde de confitero; si se hace uso de una olla de cobre sin estañar, tales 
precauciones son innecesarias, pues por sí solas mantienen o adquieren 
la coloración deseada, Se hará hervir les frutas durante unos cinco mi- 
nutos, y a medida que van saliendo a la superficie del líquido se las pone 
en una solución de medio gramo de alumbre por cada litro de agua fría, 
Una vez que las ciruelas están a temperatura normal, se las hace escurrir 
y coloca en frascos de boca ancha, cubriéndosclas luego con aguardiente 
de 55%, procurando que no floten. Así se las mantiene alrededor de un 
mes, en que se les agregará unos doscientos gramos de azúcar por cada 
litro de líquido; luego se envasan en frascos de tamaño apropiado para 
el fin que se desee darles, sea para la venta o para consumo familiar, 

También pueden tratarse las ciruelas procediendo aproximadamente 
como explicamos para las cerezas en aguardiente. Tomando la cantidad 
que se desee de buenas ciruelas, se las lava, pincha y sumerge en agua 
£ temperatura ambiente para que se endurezcan; a las diez o doce horas 
se las escurre y coloca en una cacerola o vasija enlozada. En una olla se 
prepara un jarabe con dos kilos de azúcar por cada litro de agua, y cuan- 
do echó el hervor se lo vierte sobre las ciruelas, Se busca la forma de que 
no floten ya que tomarían un color oscuro que las desmejorará, y así se 
las mantiene veinticuatro horas, en que se procederá a escurrirlas. El 
jarabe se hace hervir otra vez durante unos diez minutos, y luego se vuelca 
nuevamente sobre las ciruelas, Así permanecerán otras veinticuetro ho- 
ras, en que jarabe y ciruelas serán puestas a hervir, A medida que van 
flotando, se las retira del cocimiento, y luego de escurridas y frías, se las 
coloca en frascos de boca ancha, se les vierte encima el jarabe ya frío y 
recién a las veinticuatro horas se los tapa. Transcurridos cuatro días se 
agrega un litro de aguardiente por cada litro de agua que se empleó en 
el jarabe; luego de egitar suavemente la mezcla, se tapan los frascos en 
forma hermética y se los guarda en lugares frescos. 

CIRUELAS EN ALMÍBAR. ESCARCHADAS O MARRÓN GLACÉ. — 
Para esta clase de conserva es conveniente que las ciruelas estén peladas, 
Se las introduce en una olla en que haya ¿gua en ebullición y cuando se 
observa que la piel comienza a arrugarse. se las saca y coloca en agua 
fría; entonces estarán a punto pare pear. Una vez peladas se las introduce 
nuevamente en agua, que se coloca al fuego; antes de que suelte el hervor 
se las saca y se hace escurrir. 

En una cacerola se prepara un almíbar en proporción de un kilogramo 
de azúcar. medio de ciruelas y medio litro de agua. Se introducen las ci- 
ruelas y se las deja allí hasta el día siguiente. Obtenido por decantación el 
azúcar, se le agrega a las ciruelas y se las hace hervir, para volver a ponerlas 
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a descansar hasta el día siguiente, en que se repetirá la operación. Así se 
obrará cinco o seis días y entonces ya estarán en condiciones de ser colo- 
cadas en frascos o tarros que se esterilizarán por el procedimiento Appert. 
El jarabe deberá ser cada vez más concentrado, pudiendo comenzarse con 
ur. jarabe de 15° en el pesajarabes; al segundo día será de 18%, luego de 
25°, 28° y finalmente de 33% Baumé, 

CONFITURA AGRIDULCE DE CIRUELAS. — Se pone en una cace- 
rola una cantidad de azúcar como las tres cuartas partes del peso de las 
ciruelas a tratarse, y se agrega medio litro de vinagre de vino blanco por 
cada kilogramo de fruta. Cuando el azúcar esté disuelto se hace hervir la 
mezcla, y si se desea, se le coloca una muñeca con canela, clavo u otra 
semilla aromática. Al comenzar a hervir se vierte sobre las ciruelas, que 
estarán lavadas y pinchadas, colocadas dentro de una vasija no metálica 
pero que pueda ser calentada, Allí se mantiene todo junto unas veinticuatro 
hores, Entonces se saca el jarabe, se hace hervir y se echa nuevamente sobre 
las ciruelas y se deja en reposo hasta el día siguiente, en que ya se las puede 
colocar en los frascos en que se las guardará definitivamente. Se completa 
la capacidad de los envases con el mismo jarabe, pero si estuviera todavía 
muy flojo, se lo hace concentrar hasta los 30? Baumé. Los envases llenados 
en tal forma serán cerrados herméticamente y se los esterilizará hacién- 
dolos hervir. 

MERMELADA DE CIRUELAS. —La mermelada de ciruelas está 
muy popularizada en todo el mundo y es uno de los sistemas conserva- 
dores' más fáciles y eficaces; a veces se la vende falsificada por adición 
de pulpa de zapallo. Se hace esta mermelada cortando las frutas por la 
mitad, despojándolas de los carozos e introduciéndolas en un jarabe que 
se habrá hecho hervir a punto de almíbar en la proporción de tres cuartos 
de jarabe por uno de ciruelas, en peso. Al primer hervor se retira todo 
del fuego y al día siguiente se extraen las ciruelas mientras se pone al 
fuego el almíbar. Cuando hierve se echan las ciruelas y se mantiene a 
fuego lento hasta que éstas se deshacen y forman una masa que se irá 
espesando cada vez más. Se retira del fuego al alcanzar la concentración 
deseada, y cuando está fría, esta mermelada se envasa en frascos o tarros 
de cierre hermético, que luego serán hervidos para esterilizarlos. 




















CITRUS (FRUTAS CITRICAS) 


En botánica, en la familia de la Aurantiáceas se distingue a los Citrus 
como a una especie notablemente distinta de las otras. Los citrus son: 
bergamota (Citrus bergania); cidra, toronja (C. medica); lima (C. li- 
metta); limón agrio (C. limonum); limoncito de la China, quincuais 
o quinoto —kinkuats, kinoto— (C. Margarita); limón de Japón (C. japo- 
nica); limón dulce (C. lumia); mandarino (C. nobilis); naranjo agrio 
(C. bigaradia); naranjo común (C. aurantium); naranjo fiero de la 
Guayana (C. spinosissima); pampelmusa de la India, pomelo (C. decu- 
mara). 
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En el deseo de ser breves y para fecilitar al lector la consulta de 
este tratado, al par que procurando lograr su más claro entendimiento, 
trataremos a todas las frutas cítricas en forma conjunta, sin perjuicio de 
que separadamente nos ocupemos de cada una o apuntemos alguna va- 
riante, En realidad, las diferencias son más de gusto, tamaño, forma y co- 
lor, que de contextura o contenido esencial, Son frutas de cáscara gruesa, 
más o menos adherente a la carne o pulpa, formada ésta por un grupo 
de celdas o bolsas llenas de pulpa jugosa, dulce, acidulada o amarga, 
según las especies de que se trata. 





Cosecha: En mayo se comienza la cosecha de las frutas cítricas, ini- 
ciándose la recolección por las más precoces, generalmente mandarinas, 
tarea que se prolonga hasta agosto con las naranjas, limas, etc. Hay quien 
por razones comerciales las recoge antes de tiempo o sobremaduras, secas 
por reabsorción del jugo. Es un error; las mandarinas, naranjas, etc., 
deben dejarse en la planta hasta su completa madurez; adquieren enton- 
ces un color y tamaño perfectos, son dulces, perfumadas, aromáticas. Las 
frutas cítricas arrancadas verdes no completan su madurez en el cajón 
ni durante el viaje; únicamente los limones deberán recogerse verdes pero 
con un desarrollo suficiente (véase “Limón”). 

Las frutas cítricas deberán ser recogidas en días secos, de buen 
sol, luego de que se secó el rocío, en su debido punto de madurez; si es 
posible, antes de que padezcan las fuertes heladas, que las queman y se- 
can interiormente. Se las cosechará de a una, con cuidado de machucarlas, 
aun cuando no son frutas tan delicadas como las de verano, que gene- 
ralmente tienen piel más fina. 


Clasificación y encajonado: Una vez en el cesto o cajón recolector, 
las frutas serán clasificadas por tamaño o calidad, operación que puede 
realizarse a mano o por medio de aparatos especiales, rápidos y econó: 
micos, que los hay de todo tipo y tamaño. Una máquina de fabricación 
holandesa, recientemente construída, no necesita propulsión con fuerza 
motriz o manual; clasifica la fruta por tamaño, y es igualmente útil para 
la fruta blanda como para la de cáscara dura. El principio de clasificación 
consiste en un sistema de dos anillos divergentes, montados horizontal- 
mente y excéntricos. Las frutas llegan en una correa de transnorte o se 
colocan con la mano en el espacio entre los dos anillos, que va agrandán- 
dose, Por el peso de la fruta se ponen en marcha los anillos. Las frutas, 
según su tamaño, llegan en los distintos canales de goma que están mon- 
tados bajo los anillos en forma de estrella. Como la fruta, al clasificarla, 
no puede rodar o girar, se evita deterioro. Esta máquina clasifica dimen- 
siones de 45 a 80mm., con diferencias de 5mm.; si se toman anillos 
mayores o más pequeños puede clasificarse fruta de dimensiones variando 
entre 25 y 100 mm. La capacidad oscila entre 750 y 1.500 kilos por hora, 
según la vulnerabilidad de la fruta y la cantidad de personal. Como ésta, 
más sencillas o complicadas, hay muchas máquinas, de fabricación euro- 
pea o americana. 
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Luego de su separación por categorías, se realiza una prolija lim- 
pieza; las frutas cítricas serán lavadas en agua jabonosa y enjuagadas 
después en abundante agua limpia; luego de bien secas, extedidas sobre 
cañizos, alfajías de madera o grmazones, paja o viruta, donde descansarán 
y terminarán su secado, Transcurridos algunos días, se las envuelve en pa- 
pel de seda y se encajonan o expiden a los mercados en distinta forma, de 
acuerdo a su calidad, tipo o especie, 

Estas frutas se transportan en bodegas o vagones frigoríficos, y 
luego de llegadas a destino van directamente a las cámaras frías, donde 
permanecen a una temperatura que puede variar entre los 7° y los 10°C, 
Si las fuentes de producción están muy cerca de los grandes centros de 
consumo, las precauciones son menores, particularmente con las frutas 
cítricas de poco valor o calidad, las que son enviadas a los mercados 
a granel, + 

ALGUNOS DE SUS USOS. —Las frutas cítricas se consumen ge- 
neralmente frescas, que es cuando poseen todo su valor como fuente de 
vitamina C, ya que es sabido que el calor destruye a esta vitamina. No 
obstante, las frutas cítricas se usan en infinidad de preparaciones culi- 
arias y de confitería; con ellas se hacen jaleas, mermeladas, dulces, re- 
frescos, licores, etc. Durante el proceso de elaboración deberá tenerse en 
cuenta que si los jugos de frutes cítricas o de tomates se tamizan a través 
de coladores de cobre o bronce, el contenido de vitamina C de esos jugos 
puede ser destruído. 


LAS ESENCIAS CÍTRICAS. —La industria de las esencias cítricas 
ha alcanzado últimamente notorio desarrollo, No obstante tratarse de una 
actividad que pudiera creerse reservada exclusivamente a quienes 
gan de plantas industriales equipadas con costosas maquinarias, 
una industria casera de fácil aplicación, que puede constituir una buena 
fuente de ingresos para el fruticultor, especialmente en aquellos años que 
por factores climáticos y plagas, etc., el aprovechamiento de la fruta no 
ofrece el rendimiento esperado o debido, Sépase que las ensencias citri- 
cas se extraen.de la cáscara de las mismas, por lo que el aprovechamiento 
es casi total, pues prácticamente no hay descarte. Además, y lo que es 
muy importante, en esta industria casera el empleo de la mano de obra 
Tamiliar, mujeres y niños, en tareas livianas y sencillas, abarata ln pro- 
ducción y contribuye a aumentar los recursos del productor cuando se 
hace como industria complementaria o cuando por mala calidad de las 
frutas, por excesivo costo de los transportes o por otra causa se ve for- 
zado a retenerla o malvenderla. 

Las esencias cítricas, cuya composición química responde a un gru- 
po de sustancias denominadas “terpenes”, y también “aceites esenciales”, 
son productos de uso variado que se emplean en la fabricación de galle- 
tas, dulces, licores, para preparar aguas gaseosas y en especial en perfu- 
mería y farmacia, siendo también muy estimadas en el comercio y la 
industria para otros usos diversos. 
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Aceite esencial de limón: Los procedimientos de extracción de esta 
esencia son sencillos y pueden realizarse a mano o con máquina adecuada. 
El método de extracción a mano es antiguo, es cierto, pero produce una 
esencia fina indicada especialmente para perfumería, 

La cáscara, que es donde se hallan las glándulas productoras de 
aceite, se separa cortando el fruto en tres pedazos, siguiendo el largo dei 
limón, o en dos partes o mitades, si se hace a lo ancho del mismo. Luego 
elimina la pulpa mediante una cuchara filosa. La pulpa puede utili- 
zarse para la preparación de dulce, jugo o ácido cítrico, que son tam- 
bién productos de gran valor. 

Se sumerge la cáscara fresca en agua caliente durante quince mi- 
nutos. Si la corteza se hubiera separado uno o dos días antes, deberá 
permanecer en el agua treinta o cuarenta minutos para que se hinche y 
facilite la tarea de comprimirla, Se exprime luego la corteza o cáscara 
sobre una esponja, presionándola suavemente y haciéndola girar, en forma 
que se produzca la rotura del mayor número de glándulas aceitosas que, 
como hemos dicho, se encuentran en ella, 











La esponja se exprime luego en una vasija que puede ser de barro, 
de cobre o de vidrio oscuro, procurando conservar su contenido al abrigo 
de la luz. Es conveniente la protección de las manos, cuando se trabaja, 
pues el aceite esencial es cáustico y puede producir quemaduras que, 
aunque no graves, son fácilmente evitables con el uso de guantes de goma 
o con vendas, etcétera. 

Para comprobar en forma sencilla si se ha sacado la mayor parte 
del contenido de esencia de la cáscara, se aprieta ésta frente a la llama de 
una vela, por ejemplo, y si no disminuye el brillo de la misma y no hay 
producción de chispas, la tarea puede darse por terminada. 

La esencia recién extraída, no puede considerarse pura, pues con- 
tiene restos de jugo y sedimentos. Para separarlos basta dejar los reci- 
pientes en reposo; como el aceite no se mezcla con los otros componentes, 
flota sobre el jugo, mientras que los sedimentos se van al fondo. A me- 
dida que se va depositando en la superficie, se extrae por medio de un 
sifón de laboratorio, con un tubo de goma. Se repetirá esta operación 
tantas veces como sea necesario, y el producido se envasa herméticamente 
encerrado. 

Los rendimientos son variables y están sujetos a la calidad de los 
limones, al estado de madurez y clase de suelo donde se cultivaron, etc. 
pero en general es de un quince por mil. Es decir, que mil limones, con 
un peso total aproximado de cien kilogramos, rinden desde trescientos 
setenta a seiscientos gramos de aceite esencial. Generalmente se emplea 
para estos fines la variedad Sutil. 

Diremos para terminar que si bien la extracción mecánica permite 
el rendimiento máximo y la obtención de distintos tipos de esencias, es 
inaplicable a los fines de producción casera, ya que el procedimiento me- 
cánico. además de ser costoso porque exige manipuleos especiales, requiere 
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maquinarias de difícil obtención e instalaciones propias de la gran in- 
dustria. 

Aceite de mandarina: Esta esencia se obtiene también por estruja- 
miento de las cáscaras; su aceite es amarillo y de sabor agradable y el 
rendimiento es de cuatrocientos gramos por cada mil (mil frutos media- 
nos). Es utilizado principalmente como esencia y en la industria de 
jabones, 

Aceite de naranja: Los métodos de extracción no difieren de los ci- 
tados para el limón, obteniéndose una ensencia con la fragancia natural de 
la fruta, especialmente mediante el proceso de extracción a mano. El color 
del aceite es amarillo pardo. 








coco 


El coco es un fruto del tamaño de un melón regular, tiene doble cor- 

fibrosa la exterior y sumamente dura la interna; adherida a ésta 
por dentro, tiene una pulpa blanca y gustosa, y en la cavidad central un 
liquido refrigerante. Con la corteza exterior se hacen cuerdas y tejidos 
bastos; con la interior, tazas, copas y otros utensilios, 

Por la misma dureza de su cáscara, el coco es una fruta de fácil con- 
servación; cosechados a punto y almacenados en fruteros secos y frescos, 
los cocos se conservan mucho tiempo sin perder su jugo o sus cualidades 
naturales, 

La pulpa de coco rayada, en trozos, pisada, etc., tiene múltiples usos 
en confitería y pastelería, Con ella se hacen dulces y también se extrae aceite, 


CHIRIMOYA - ANONA 


La anona es un género de pequeños árboles frutales, peculiares a la 
América del Sur, que cuenta con sesenta especies, todas americanas, a 
excepción de dos o tres, propias de las regiones tropicales de Asia y Afri 
Su fruto es conocido como anona, chirimoya —chirimoyo, en Perú—, 
guanábano en México, ete., y está compuesto de muchas hayas carnosas 
soldadas en una sola masa o piña multicolor, oval, con cicatrices, del tama- 
ño de una papa, verdoso oscuro antes de madurar, y después morado y 
negro; su pulpa es blanca, delicada, muy dulce y muy perfumada. 

La chirimoya es una fruta que se conserva con relativa facilidad si se 
la recoge cuidadosamente unos días antes de que alcance su total madurez. 
Se las acomoda sobre cañizos o alfajías, bien ordenadas y sin golpearlas, 
almacenadas en fruteros; en tales condiciones se conservan alrededor de 
un mes, 

Pueden también guardarse tratadas por el procedimiento Appert, en 
un almíbar liviano, o elaboradas en forma de compotas, mermeladas o dul- 
ces, tal como las otras frutas. 


DAMASCO 


El damasco (Armeniaca vulgaris) comprende a varias especies de 
plantas originarias de Asia pero conocidas en todo el mundo y que pre- 
sentan en general los mismos caracteres; a ella pertenecen el albérchigo 
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y el melocotón. Para evitar el repetir conceptos, ya que el procedimiento 
es el mismo para unos que para otros, los estudiaremos a todos juntos. 

Los damascos deben recolectarse cuando maduros si es para con- 
«vmirlos en el día, pero si es para mandarlos al mercado, se los recogerá 
cuando amarillos empiecen a tomar un color rojo anaranjado. El Tem- 
prano de California madura en noviembre, y los Tilton, Kaiska y Luizet 
en diciembre; el New Castle es bastante más tardío. Aunque no tanto 
como el durazno, es asimismo una fruta delicada y deberá tratársela con 
suavidad. La recolección tendrá lugar siempre por la mañana, antes de 
que el sol caliente las frutas y luego que se haya secado el rocío. Se 
hará a mano, eligiendo las frutas a punto, tomándolas con la palma, gi- 
rando suavemente y depositándolas una por una en una canasta sólida, 
ancha y profunda, Luego los damascos se colocarán cuidadosamente en 
cajones revestidos de musgo, paja fina o papeles. En buques o vagones 
ferroviarios se los transporta en cámaras frigoríficas a una temperatura 
de 2 a 3 grados. 

Por tratarse de una fruta tan sabrosa y delicada, son muchas las 
formas de conservación que se han intentado y puede decirse que se presta 
admirablemente para cualquiera de ellas. Además de su consumo en estado 
fresco, que seguramente no puede prolongarse mucho más de quince o 
veinte días, los damascos son utilizados en muchas preparaciones culina- 
rias, como mermeladas, jaleas, pastelitos, tortas, etc. Con ellos se hacen 
licores, jarabes, confites, glacés, orejones, etcétera. 

CONFITURA DE DAMASCOS. — Con los damascos se hace, más o 
menos en la misma forma que con otras frutas, una confitura muy sa- 
brosa. Se pelan los damascos, se les sacan los carozos y separados en 
mitades, en cuartos o trozos más pequeños, se colocan en una cacerola 
con una cantidad de agua que apenas los cubra y se ponen a hervir. A 
los diez minutos de hervor ya estarán algo reblandecidos y entonces se 
le añade azúcar en proporción de un kilo por cada uno de fruta que se 
esté tratando. La cocción seguirá a fuego lento durante una hora y media, 
y cuando la confitura tenga la consistencia pegajosa del caramelo, se 
retira y deja enfriar. Se lo envasa en frascos o tarros, se los tapa hermé- 
ticamente y se los esteriliza al bañomaría. 

DAMASCOS AL NATURAL CONSERVADOS POR EL PROCEDI- 
MIENTO APPERT. — Los damascos se conservan muy bien por el sistema 
conocido como procedimiento Appert. Se los pela, separa por mitades, 
se les quitan los carozos, y se envasan con un almíbar liviano, hecho con 
medio kilo de azúcar por cada litro de agua, tal como se hace para los 
duraznos y otras frutas. Algunos industriales hacen hervir dos o tres mi- 
nutos los envases al bañomaría para provocar la salida del aire, antes 
de proceder a su cierre definitivo. Obrando así o en la manera más sim- 
ple, envasándolos directamente en forma hermética, se los hierve tal como 
expusimos en el Capítulo Primero de esta II Parte, al explicar el proce- 
dimiento Appert, 
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DAMASCOS EN AGUARDIENTE. — No repetiremos conceptos; el 
lector obrará como explicamos bajo el título “Frutas en Aguardiente, Ca- 
ña o Alcohol”, al referirnos a la “Conservación de Fruta por Acción de 
Antisépticos”, en el Capítulo Primero de esta II Parte. 

DAMASCOS EN VINAGRE. — Véase “Frutas en Vinagre (ácido acé- 
tico)”, en el mismo lugar indicado anteriormente. 








DESECACIÓN. — La desecación de damascos es una práctica muy 
sencilla y que se realiza en todo el mundo. En términos generales el proce- 
dimiento es el mismo que para los duraznos, peras, manzanas y otras 
frutas desecadas, El lector repasará todo el capítulo titulado “c) Conser- 
vación de Fruta por Desecación”, y procederá como allí se explica. 


DATIL 


El dátil es una fruta que se da muy bien en la región subtropical 
americana; en nuestro país es natural en las provincias áridas del noroeste, 
desde el Paraná hasta la cordillera y de allí hacia el Sur hasta las de 
Mendoza y San Luis. La maduración de los frutos empieza a mediados 
del verano y prosigue hasta principios del otoño, por lo que es necesario 
hacer varias pasadas con intervalos de días. 

Los dátiles se cosechan a mano y según razas y variedades pueden 
madurar completamente en la planta o en fruteros; se los conserva muy 
bien en forma de confitura. Se toman las frutas cuando están bien ma- 
duras, pero antes que se reblandezcan. Se les quita los carozos mediante 
el empleo de un aparato especial y se introducen es una olla en que habrá 
agua en ebullición. Cuando soltaron un buen hervor se retira del fuego 
y se deja descansar media hora. Entonces se sacan los dátiles y se los pone 
en una vasija con agua fría, la que será renovada cada cinco horas 
durante un lapso de cuarenta y ocho. 

Cor un kilo de azúcar y medio litro de agua por cada kilo de dátiles 
a conservar, se prepara un almíbar en el que, al alcanzar el punto de 
curamelo, se introducirán los datiles. Una vez que soltó un buen hervor 
se retira del fuego la olla y se hace reposar hasta el día siguiente, en que 
por decantación se separa el almíbar y se lo pone a hervir para agregarle 
encima los dátiles, Luego del primer hervor se retira del fuego y se hace 
reposar veinticuatro horas, tras lo cual se volverá a repetir la operación. 
Al quinto día o al sexto, si no estuviera todavía suficientemente espeso, se 
envasan los dátiles y se le agrega el almibar hasta completar la capaci- 
dad de los mismos; luego se los esteriliza hirviéndolos, tal como explicamos 
pera otras frutas. 

DURAZNO 


El durazno (Persica vulgaris) es la especie más conocida de una 
familia de plantas frutales que incluye al albaricoque, durazno, nectarín, 
pavía, pelón, etc.; por tal causa, y además porque sus frutos son todos 
casi iguales y los métodos conservadores se practican con todos ellos de 
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idéntica manera, los estudiaremos en forma conjunta bajo el nombre de 
duraznos. 

La maduración de los duraznos empieza en diciembre y se prolonga 
hasta abril, según las distintas clases, y variando mucho de un año a 
otro en ciertas especies, Los primeros que aparecen en el mercado son los 
Vencedor, Mayflower, Amsden, Sneed, Alexander, etc., que son más cono- 
cidos como Americanos. Son generalmente pavías que se vuelven algo 
priscos a la madurez. La maduración es despareja en el árbol y en la 
fruta; esto obliga a hacer varias pasadas o cosechas, y a recolectarlos 
pintones aún. antes de completa madurez, pues su carne fofa se ma- 
chuca y deteriora fácilmente. Luego vienen los Triumph, Crawford Early, 
Sulway, ete., y los priscos Early Elberta, Globe, Sol de Mayo y J. H. Hale, 
que maduran en febrero. Las pavías o melocotones, de carne adherida al 
curozo, son especiales para industrializar, particularmente los Amarillo de 
California, Chato de la China, Gran Monarca y Real Jorge. Los pelones 
y nectarinas más aptos a nuestro clima y a los fines de este tratado son el 
Cardenal y los conocidos como De Oro. 








Recolección: Los duraznos deben recogerse por la mañana, una vez 
secado el rocío, con la mano abierta, empujando levemente la fruta o por 
simple torción para que se separe del pedúnculo que la sostiene, y sin 
apretarla de ninguna manera; jamás se probará su madurez presionán- 
dolos. Los duraznos se irán juntando a medida que tienen bastante color; 
si están maduros, solos se caen en la mano al más leve tanteo, Luego van a 
los recolectadores o cestos y de allí al galpón de embalaje o clasificación. 





Como los duraznos no van a las cámaras frías, es necesario calcular 
los días que transcurrirán desde el momento que salen del huerto camino 
del mercado para llegar finalmente a manos del consumidor, Se los reco- 
gerá. entonces, antes de que alcancen su total madurez; sólo si son para 
consumo familiar o para industrializar, se los dejará que maduren bien 
y que acumulen algo más de azúcar. 


DESECACIÓN. — Pero la madurez de que hablamos no significa que 
estén tan blandos como para que al trabajarlos con el cuchillo se machu- 
quen o deformen. La desecación se practica con los duraznos en la misma 
forma que con los damascos y otras frutas: se las parte en dos, se les 
extraen los carozos y se las expone al sol o en secaderos artificiales. Véase 
el capítulo titulado “e) Conservación de Fruta por Desecación”. General- 
mente se los blanquea tal como indicamos en dicho lugar, en una prepa- 
ración de quince a veinte gramos de azufre por cada metro cúbico de 
capacidad del armario o local donde se realiza la operación del fumigado, 
dejándolos allí por espacio de unas dos horas. Si la desecación se hará al 
sol, el fumigado será algo más fuerte o prolongado que si se piensa rea- 
lizar el trabajo en hornos o aparatos especiales, La desecación artificial 
se efectúa a temperatura de 65 a 70°C. 


Los duraznos tienen un rendimiento en fruta seca de alrededor del 
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20 %, Envasados en la misma forma que los otros orejones, se los puede 
conservar mucho tiempo si se los almacena en locales secos y frescos, 


DURAZNOS AL NATURAL O EN ALMIBAR.— Los duraznos “al 
vatural” son una de las frutas envasadas más populares en todo el mundo. 
La técnica del tratamiento la explicamos en forma general para todas 
las frutas en el capítulo “e) Conservación de Fruta por Acción de Anti- 
sépticos”, bajo el título “Frutas en Almíbar o al Natural”. 


DURAZNOS EN AGUARDIENTE. —En el capítulo “e) Conserva- 
ción de Fruta por Acción de Antisépticos”, bajo el título “Frutas en 
vardiente, Caña o Alcohol”, explicamos minuciosamente el método de 
conservación de duraznos en aguardiente. 

JALEA DE DURAZNOS. —En el capítulo dedicado a las jaleas ha- 
cemos cuantas indicaciones puedan ser de utilidad para el operador. En 
términos generales diremos que la jalea se prepara cocinando los duraznos 
en muy poca agua, retirándolos del fuego antes que el cocimiento alcance 
la consistencia de la mermelada, Se vuelca sobre-un cedazo y al jugo re- 
sultante se le adiciona más o menos el mismo peso en azúcar. Una vez 
disuelto se deja cocer, separando la espuma varias veces, A los diez mi- 
nutos de hervor, aproximadamente, la jalea puede pasarse nuevamente 
por el tamiz, pues ya estará lista para envasar. Lo que queda sobre el 
cedazo se utiliza para la pasta de durazno (ver más adelante), que en 
muchos lugares de Europa es tan popular como la jalea misma. 


MERMELADA DE DURAZNOS.-— La mermelada de duraznos se 
hace en la misma forma que la de otras frutas. Los duraznos pelados y 
cortados en trozos pequeños son colocados en una cacerola. Sobre ellos 
se echa azúcar molida fina, en una cantidad equivalente al 80 % del peso 
de la fruta a tratarse. Se lo deja descansar hasta que el azúcar tome todo 
el jugo que se desprende de los duraznos; para facilitar esta acción se 
revuelve a menudo con una cuchara de madera. Consumido el azúcar se 
calienta, removiendo de vez en cuando con la misma cuchara, para evitar 
que se pegue al fondo del caldero y se queme. La mermelada estará lista 
cuando tomada con los dedos se pega fuertemente, Luego se envasa y se 
esterilizan los frascos o tarros, como en el caso de las otras frutas conser- 
vadas. El lector puede repasar el capítulo donde enseñamos la preparación 
de mermeladas. 

PASTA DE DURAZNOS.— La llamada “pasta de duraznos” es una 
preparación que se hace en muchos lugares del mundo aprovechando la 
espuma o residuo espeso que no pasa a través de la malla del cedazo, 
coladero o pasadora. Este residuo es sometido a la acción de un fuego 
suave y se le añade el doble de su peso en azúcar. Cuando se disolvió el 
azúcar y luego de hervir un rato hasta que se espese y tome consistencia, 
se lo vierte sobre un mármol y se lo estira con un rodillo, dándole la forma 
deseada, En Europa esta pasta se pone generalmente en moldes de pequeño 
tamaño, tal como si se tratara de pastelitos; en Medio Oriente se hace se- 
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cer al sol, aplanándola después en forma de hojas, que una vez secas se 
arrollan tal como si fueran láminas de cartón. 

VINO DE DURAZNO.-—Se toman cien duraznos y un puñado de 
hojas de la misma planta. Se machaca todo junto y la pasta resultante, a 
la que se le agregará trescientos gramos de miel de abejas, se deja en 
reposo hasta que fermente. Al terminar la fermentación, que será más 
o menos prolongada según la temperatura ambiente, se cuela la mezcla, 
añadiéndole al líquido unos treinta gramos de azúcar por cada litro de 
jugo, y además un litro de alcohol de buena graduación. Se mezcla bien, 
se hace reposar y se envasa en forma hermética. 

FRAMBUESA 
La frambuesa (particularmente la colorada), es una excelente fruta 
de postre, sola o,mezclada con frutillas o moras, a las cuales comunica su 
perfume. Conservada, guarda y aún acrecienta todas las características que 
la hacen apetecible. La zarzamora es una variedad americana de fruto 
i negro muy conocida en Norteamérica, en Chile y otros lugares, incluso en 
nuestro país, donde se le da el mismo uso que a la frambuesa, aun cuando 
las frutas son bien distintas. 

Las frambuesas se cosechan y embalan como las frutillas; las destina- 
das para la industria se acondicionan en barriles o toneles, para evitar 
todo desperdicio de jugo o perfume. 

CONFITURA DE FRAMBUESAS. — Se lavan las frambuesas en agua 
fría y se ponen a hervir a fuego lento en una cacerola, con escasa cantidad 
(10 % aproximadamente) de agua. Cuando ya hirvieron cinco minutos st 
le agrega una cantidad de azúcar equivalente a su propio peso. Una vez 
que se derretió el azúcar y luego de hervir otros diez minutos, se envasan 
en tarros o frascos de cierre hermético. que después se esterilizarán hir- 
viéndolos. 

CONFITURA MIXTA. — Puede hacerse una confitura mixta muy sa- 
brosa hirviendo una cierta cantidad de jugo de grosellas y el doble en 
peso de azúcar. Luego se le añade tantas frambuesas como el peso del 
azúcar y se hace hervir durante quince minutos, tras de lo cual se deja 
enfriar y puede ya envasarse. 

CONSERVA DE FRAMBUESAS. —En una cacerola se hacen hervir 
frambuesas en una pequeña cantidad (10 %., aproximadamente) de agua. 
Revolviendo suavemente, se cuentan tres minutos desde el momento en que 
soltó el hervor. Luego se retira del fuego, se envasa con el jugo resultante, 
y se tapan los recipientes en forma hermética. 

CONSERVA EN ALMIBAR. —En almíbar se conservan en la misma 
forma que las otras frutas. El almíbar será hecho con medio kilo de azúcar 
en cada litro de agua. 

DESECACIÓN DE FRAMBUESAS.—La desecación de las fram- 
buesas puede hacerse al sol o mediante el empleo de aparatos especiales, 
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En el primer caso se siguen las reglas dadas para el método clásico. Si se 
pone de secaderos, el proceso se iniciará a unos 40°, pasando luego a 
60° y terminando alrededor de los 80°C., al cabo de la tercera exposición, 


JALEA DE FRAMBUESA. — Se toman iguales cantidades de jugo de 
grosella y frambuesa y añadiéndole el mismo peso de azúcar, se hace hervir 
durante unos cuarenta minutos, momento en que tendrá la concentración 
de una jalea, Si se desea, hágase espesar algo más; luego se envasa, se 
esteriliza como en otros casos, y se almacena en locales frescos. 


JUGO DE FRAMBUESA. — El jugo de frambuesas se obtiene pren- 
sando las frutas maduras y recogiéndolo en un recipiente. So le deja en 
reposo unas veinticuatro horas y luego de iniciada la fermentación se lo 
separa por decantación, se lo cuela y envasa en frascos que, bien tapados, 
serán esterilizados hiviéndolos. 


MERMELADA. — Luego de prensadas, las frambuesas son tamizadas 
y la pulpa producida se mezcla en cantidades iguales con un jarabe hecho 
a base de medio litro de agua en cada kilogramo de azúcar. Se hierve todo 
junto hasta que tenga la consistencia deseada, 


OTROS PRODUCTOS. — Las frambuesas se usan en compotas, jara- 
bes, vinos, conservas Appert y otras. Los vinicultores hacen gran consumo 
de jugo de frambuesas, fresco o destilado, Los licores de frambuesas son 
muy estimados y se conoce especialmente el Marrasquino de Zara. Ya di- 
jimos más arriba que la zarzamora, el fruto de la zarza, es industrializado 
más o menos en la misma forma que la frambuesa. 





FRESA - FRUTILLA 


La fresa o la especie americana conocida como frutilla, admite los 
mismos procesos de industrialización que la frambuesa. Cosechadas con 
cuidado y acomodadas en cestos o cajones pequeños y de poco fondo, de- 
positados en fruteros secos y frescos, se conservan hasta cuarenta y ocho 
horas o algo más. Se las manda a los mercados con las mismas precauciones 
que a las cerezas o frambuesas. 

Si se dispone de cámaras frías. a una temperetura de 3% a 5°C., se 
pueden conservar casi un mes. Se procurará que la temperatura no baje 
mucho de la indicada como mínima, pues si bajara de 0°, la fruta se con- 
gelaría y terminaría por alterarse. 


CONFITURA DE FRUTILLA. —Se toma la cantidad de frutillas que 
se desee elaborar, cosechadas antes de su completa madurez, Se las coloca 
en una cacerola con agua y cuando suelten el primer hervor se las retira 
y escurre, Luego se las coloca en una vasija en que esté hirviendo un 
jarabe hecho a base de la misma cantidad en peso de azúcar que de frutos 
a tratar, y medio litro de agua por cada kilo de azúcar, Cuando todo hirvió 
unos cinco miuntos, se lo retira del fuego hasta que enfrió, y entonces se 
extraen las frutillas; se hace hervir nuevamente el jarabe, y se vierte sobre 
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la fruta. Se repite la operación por tres veces, y luego ya puede envasarse. 
Si se desea, en el último hervor puede aromatizarse con vainilla. 

DESECACIÓN. — Las frutillas se conservan muy bien por deseca- 
ción, procediéndose tal como si se tratara de frambuesas o de otras frutas. 
El trabajo puede hacerse totalmente al sol o simplemente comenzarse, y 
luego que las frutillas se han marchitado o secado en primer grado, se 
sigue el proceso en el secadero, horno o estufa a 40%, para subir luego a 
60° y finalmente a 80°C. 

JALEA. — La jalea de frutilla se prepara en la siguiente forma: Con 
la misma cantidad en peso de azúcar que la fruta a tratar, y medio litro 
de agua por cada kilo de azúcar, se hace un jarabe que se verterá hirviendo 
sobre las frutillas y luego se deja en infusión durante un par de horas. 
En luger aparte se baten tres claras de huevo por cada kilo de frutillas, 
cincuenta gramos de gelatina, medio litro de agua y el jugo de un limón 
de tamaño mediano. Se separa las frutillas y se vierte el batido sobre el 
jarabe. Luego que soltó el hervor se deja enfriar y puede envasarse todo 
junto. Los tarros o frascos serán esterilizados al bañomaría y se los alma- 
cena en locales frescos y secos, 

OTRAS PREPARACIONES. — Las frutillas pueden usarse en muchas 
preparaciones, en la misma forma que las cerezas, frambuesas o grosella; 
Como estos frutos se elabora también en mermelada, al natural en almíbar, 
o en otras preparaciones; se guarda también en jarabe o simplemente en 
recipientes de cierre hermético rellenos con azúcar en polvo y esterilizados 
por el procedimiento Appert. 

El jugo de frutillas, que es producto muy apreciado, se prepara en la 
misma forma que el de frambuesas o grosellas. 



































GARRAFAL 
Véase “Cereza”. 
GRANADA 


Las granadas se conservan muchos días por sí solas, gracias a la 
consistencia y dureza de su cáscara. No obstante, si se desea guardar el 
producto por más tiempo, se puede hacer con ellas varios tratamientos. 

ALMÍBAR DE GRANADA. — Se toman granadas bien maduras, se 
las abre y extraen los granos; se los machaca y hace hervir diez minutos 
en igual cantidad de agua. Luego se los separa del fuego y se deja en 
reposo hasta que se asiente. Se separa el líquido y por cada medio de éste 
se agrega un kilo de azúcar. Luego se hacer hervir todo junto hasta que 
odquiere una regular consistencia y entonces ya está en condiciones de ser 
envasado, 











JALEA. — La jalea de estas frutas se hace desgranándolas y cocinando 
los granos en una pequeña cantidad de agua. Luego se exprime, se pasa por 
un cedazo y se le agrega encima una cantidad de almíbar equivalente a la 
mitad del producto de la cocción. Se hace hervir todo junto hasta que al 
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narlo entre los dedos forme un hilo, y luego de frío se envasa en 
ecipientes de cierre hermético y se esteriliza al bañomaría. 


> GRIOTA 








GROSELLA 


Las grosellas, cassis o uva inglesa, de fruto blanco, colorado o negro, 

» frutas muy apreciadas en todo el mundo, y aptas para infinidad de 
usos. Con ellas se hacen muchas preparaciones culinarias, jaleas, etc., y 
e=pecialmente con el cassis, el no menos famoso licor conocido como rata- 
fia de cassis, 








Las grosellas van a los mercados en canastos pequeños o más grandes, 
le acuerdo a su delicadeza y valor; los cassis se mandan a las destilerías 
n car o mejor aun en toneles; la uva inglesa es la que soporta mejor 
l transporte, y puede mandarse en canas grandes o pequeños. 








Uno de los métodos conservadores que se practica con las grosellas 
se realiza en la misma planta. Se arrancan todas las hojas de las ramas, 
y excepción de las de los extremos, para que la circulación de la savia 
no se paralice cuando los racimos comiencen a adquirir color, Al cabo 
de unos días y con tiempo seco se atan todas las ramas, en forma de haz 
y se las envuelve con paja o papel alquitranzdo, dejando los extremos de 
as ramas sin cubrir, fuera del envoltorio. 








Luego se practica la desecación extrayendo las frutas y tratándolas 
en la misma forma que las frutillas. La conservación en cámaras frigorí- 
ficas a la temperatura de 1 a 2°C., se practica con mucha frecuencia con 
estas frutas. 

CONFITURA DE GROSELLAS. — Se lavan las grosellas, y luego de 
desgranadas, se las coloca en una cacerola de cobre, donde esté hirviendo 
un jarabe hecho gon el mismo peso de azúcar que de las frutas a tratar, 
| y medio litro de agua por cada kilo de aquéllas. 

Se deja que hierva todo junto durante media hora, revolviendo con 
frecuencia. Luego se envasa en recipientes de cierre hermético y se los 
hierve para esterilizarlos, 

JALEA MIXTA. — La jalea de grosellas puede hacerse con las fru- 
tas enteras o con el jugo obtenido por prensado. Se toman grosellas bien 
desarrolladas y madures, las que son cocinadas a fuego moderado hasta 
que se abren los granos, cosa que ocurrirá a los quince o veinte minutos. Se 
vigilará el cocimiento pues es necesario retirarlo del fuego en el preciso 
momento en que comience a hervir, 

Se toma una cantidad de frambuesas equivalente en peso a la mitad 
de las grosellas tratadas, y se las coloca sobre un cedazo en el que se 
verterá el cocimiento. Mientras las frambuesas se escurren lentamente, 
puede prepararse un almíbar hecho con la misma cantidad en peso de 
azúcar, Luego se vierte el jugo sobre el jarabe y se lo hace hervir unos 
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cinco minutos. Puede entonces envasarse todo junto en frascos o tarros 
de cierre hermético, que serán esterilizados hirviéndolos. 


GUAYABA - ARRAYÁN 


La guayaba (fruto del Psidium Guaiava), es una fruta que, crudá o 
en dulces, proporciona un manjar agradable y nutritivo. Por su parte el 
fruto del arrayán, conocido también como guayaba, es del grueso y de 
la forma de un limón, verrugoso y de un verde amarillento, siempre 
coronado por los lóbulos del cáliz; su carne es sabrosa, mantecosa, de 
color crema y de sabor parecido a ciertas frutillas; su aroma es muy 
penetrante y muy agradable. Estas frutas pueden conservarse en jarabe o 
almíbar, por el procedimiento Appert, o en forma de mermeladas o dulces, 
tel como los productos de cualquiera otras plantas. 





DULCE. —- Para hacer un buen dulce de guayaba se toman las frutas 
cuando aún no están bien maduras; se las pela suavemente, es decir, qui- 
tándole la cascarita muy fina, luego de cortarlas al medio, al través, se 
les extrae las semillas y se les da un ligero hervor en agua. 

Luego de escurridas, se las pesa y se les agrega azúcar por la mitad 
de su peso, y agua que apenas las cubra, Se hace hervir hasta que el 
almíbar alcance el punto deseado. Luego de frío se envasa y esteriliza. 


GUINDA 
Véase “Cereza”. 
HIGO 


Los higos son frutas muy sabrosas y alimenticias. Si el verano es 
seco, pero a la planta no le falta agua en sus raíces, son particularmente 
dulces; pero en cambio si la estación se presenta húmeda, especialmente 
al otro día de una lluvia, se desarrollan en forma anormal y precipitada 
y son, por tal causa, desabridos y poco azucarados, cuando no se rajan y 
exponen su pulpa. Es una fruta de difícil conservación en su estado fresco; 
en días húmedos o bajo la acción de factores ambientales no naturales, 
fermentan con suma facilidad. En cámaras frigoríficas, a temperaturas de 
2 a 3°C., se conservan unos cuantos días, aunque pierden buena parte 
de su sabor. A los mercados se los envía en vagones frigoríficos. 

Los pájaros saben muy bien cuál es el momento en que los higos se 
encuentran más apetecibles. Es cuando alcanzaron su completa madurez, 
cuando su piel comienza a arrugarse, y lo que podríamos llamar su pe- 
dúnculo se ha ablandado y cede al peso del fruto, quedando el higo 
doblado hacia abajo. 

En muchos lugares se espera a que los higos se vayan cayendo solos; 
para que no se estropeen se extiende en el suelo, al pie de los árboles, unas 
arpilleras o paja fina, Sin embargo, porque las plantas son altas o porque 
abundan los pájaros que los pican e inutilizan, es conveniente recogerlos 
a mano a medida que maduran. La recolección se hará en las primeras 
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horas del día, antes que el sol los caliente, pero después que se haya 
secado el rocío. 

DESECACIÓN. — Los higos se conservan muy bien desecados; las 
pasas de higo son populares en todo el mundo, y no habría exageración 
en decir que el 80 ó 90 % de la producción total de higos es conservada 
por tal procedimiento. Y la desecación realizada al sol es sin duda la que 
mejor se presta para esta clase de frutas. 

El método es, en líneas generales, el mismo que describiéramos en el 
Capítulo Primero de esta Il Parte, bajo el título “c) Conservación de 
Fruta por Desecación”, Se extienden los higos sobre bastidores, cañizos 
o armazones de tela metálica de malla fina, acomodados sobre caballetes, 
cubiertos con una gasa o tul para evitar la acción de los insectos o los 
pájaros, Si no se dispone de lugares adecuados para extender los basti- 
dores, se tomará los higos por los pedúnculos, y atándolos o ensartándo- 
los, se forman ristras, coronas o rosarios, tal como se hace con los hongos 
comestibles y otras hortalizas. 

No abundaremos en detalles sobre la manera de realizar el tratamiento 
de desecación. El lector repasará el capítulo indicado, donde agotamos el 
tema. Sólo diremos aquí que a medida que el sol actúa sobre los higos 
se le irán practicando los trabajos culturales de remoción y cuidado. 

Esterilización: La esterilización de los higos secos puede hacerse en 
vapor de agua o por inmersión en solución salina, Si no se desea la 
primera forma, puede introducirse los higos ya hechos pasa en una sal- 
muera suave, en ebullición; cuando suelte nuevamente el hervor se les re- 
tira del fuego y hace escurrir. Mientras se encuentran aún húmedos y 
blandos, puede dárseles mejor forma, aplastándolos y colocándolos con el 
cabito hacia el centro de su parte inferior, adoptando una forma circular, 
Así la esterilización cumplirá un doble fin bactericida y estético o de pre- 
sentación. Cuando estén secos, se los envasa, tal como se explica en el 
lugar anteriormente indicado. 

CONFITURA DE HIGOS. — Se hace más o menos en la misma forma 
que la confitura de otras frutas. Se toman los higos maduros pero antes de 
que se ablanden o arruguen, es decir, hinchados pero duros, “verdes” aún 
para comer crudos; se los pincha con un mondadientes u objeto punzante y 
se introducen en una cacerola con agua, la que se pondrá al fuego para que 
hierva. Cuando transcurran cinco minutos desde que soltó el primer hervor 
fuerte, se considerará cumplido el escaldado o blanqueo. Luego se van 
introduciendo en un jarabe hirviendo, hecho con una cantidad de azúcar 
equivalente a la mitad en peso de los higos y medio litro de agua por cada 
kilo de azúcar. Se observa el momento en que entra nuevamente en ebulli- 
ción, y entonces se le dará media hora de hervor a fuego lento. Al día 
siguiente se separan los higos del almíbar, se lo hace hervir, y se introdu- 
cen en él; se hace hervir todo una media hora, se lo retira del fuego, y 
recién a las veinticuatro horas se le da el hervor final, en la misma forma 
que los anteriores. Si se desea, se sazona con vainilla, cáscara de limón 
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o alguna otra esencia aromatizante. Una vez frío se envasa como si se 
tratara de confitura de cualquier fruta. 

CONSERVA EN ALMÍBAR. — Se toman los higos, se los pincha, y se 
hace blanquear por hervor en una solución de cinco gramos —una cucha- 
radita— de bicarbonato de soda por cada litro de agua. Se hace hervir 
cinco minutos y se los pone a escurrir. Aparte se prepara un almíbar con 
una cantidad de azúcar como la mitad en peso de los higos a tratar y 
medio litro de agua por cada kilo de azúcar. Se introducen en el mismo 
las frutas y se hace hervir por espacio de una hora. Una vez frío se en- 
vesa todo junto y los tarros o frascos se cierran herméticamente. Luego 
se los esteriliza hirviéndolos. 

MERMELADA. — La mermelada de higos se hace en la misma forma 
que explicamos más arriba para la confitura, Simplemente se toman los 
higos más maduros, o se los hierve hasta que se deshagan. Se pondrá es- 
pecial cuidado para que no se pegue en el fondo de la cacerola, pues 
terminaría por quemarse. 

HIGO CHUMBO 

El higo chumbo, fruto del nopal, conocido asimismo como higo de 
tuna, tiene también múltiples usos en confitería y pastelería; con él se 
hace un jarabe medicinal y se prepara el arrope, muy conocido y apre- 
ciado en diversos lugares. El higo chumbo se industrializa, elabora y con- 
serva en la misma forma que el fruto de la higuera. 

El arrope se prepara pisando o machucando la fruta hasta que suelte 
todo su jugo; se lo cuela con un lienzo de trama gruesa y se pone a her- 
vir en ollas de barro o cacerolas o pailas de cobre, removiendo con una 
cuchara de madera para que no se queme. Cuando ha adquirido el color 
y condensación deseados se lo clarifica, se deja enfriar y se envasa, por 
lo común en botellas. En la misma forma se prepara el arrope de chañar, 
uva, caña de azúcar, etcétera. 





KAKI 
Véase “Caqui”. 
KINOTO - KINCUAIS 
Véase “Quinoto”. 
LIMA 


Véase “Citrus (Frutas Cítricas)”. 
LIMÓN 


El limón es una fruta cítrica muy apreciada en todo el mundo; esen- 
cial en la vida humana. Por su reconocido valor antiescorbútico y en vi- 
tamina C, se hace necesario disponer de ellos en todo momento del año. 
Pero al intentar su conservación habrá de tenerse en cuenta muy especial- 
mente la observación que hiciéramos al referirnos a las frutas cítricas 
en general, de que el calor destruye la vitamina C. 

Sin embargo, pese a hacerse necesario prescindir, para la conservación 
de estos frutos, de un factor tan importante como lo es el calor, presente 
en los métodos corrientes y comunes a otros (en casi todos los casos se 
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recurre a él en alguna etapa de su elaboración o procedimiento). diremos 
que los limones pueden conservarse bastante bien por otros sistemas. Si 
se decidiera guardarlos exprimidos (conservar el zumo), se tendrá en 
cuenta que el-jugo de limón diluído con agua pierde completamente, des- 
pués de cuatro días, la potencia de su contenido en vitamina C. Pero su 
“oxidación” puede evitarse con la adición de pirofosfato al 16 %, cuya 
ección preservativa en la solución precitada, dura unos treinta días. 

Cosecha: Mucho del éxito que pueda alcanzarse en la conservación de- 
pende del momento y forma en que se realice la cosecha. Es erróneo 
mantenerlos maduros en la planta un tiempo mayor del necesario, expuestos 
a la acción de las heladas, porque en estas condiciones los frutos se pier- 
den irremisiblemente. 

Para la mejor y más duradera conservación, se los cosechará cuando, 
alcanzando su mayor tamaño, estén aún de color verde oscuro, Se los cor- 
tará a tijera, con un trocito de pedúnculo, evitando en toda forma pinchar- 
los o machucarlos. Se elegirá para este trabajo un día seco, pleno de sol, 
y después de levantado el rocío matinal. 

Clasificación: Se reunirán los limones en un cajón o canasto, sin gol- 
pearlos, y se los llevará a la sombra, en lugar fresco y aireado. En el 
depósito se los limpiará uno por uno, con cepillo o un pedazo de arpi- 
llera, suavemente, sin presionarlos más de lo debido; después se lavan 
con agua y jabón, o simplemente con agua limpie, colocándolos bajo una 
canilla, y en seguida se secan bien. Para que terminen de secarse comple- 
tamente se los deja en lugar bien aireado, a la sombra, separados para 
facilitar su ventilación, y recién entonces estarán en condiciones de ser 
guardados, 

CONSERVACIÓN EN ARENA. — Uno de los métodos de conserva- 
ción consiste en ponerlos entre arena seca. Ya hablemos de él en el Capi 
tulo Primero de esta II Parte, bajo el título “b) Conservación de Fruta 
por Envoltura”. y el subtítulo “Arena”. Para este procedimiento se em- 
plean cajones de tamaño reducido, para que sean más manuables, en cuyo 
fondo se coloca una capa de arena fina, bien seca, de tres a cuatro centí- 
metros de espesor, sobre la cual se depositan los limones con su pedúnculo 
para arriba, convenientemente separados. Es indispensable que no se toquen 
unos con otros. La primera camada se cubrirá con una capa de dos o tres 
centímetros. en la cual se asentará la segunda de frutos, y así sucesivamente, 
hasta completar el cajón; luego se le da un sacudón como para que se 
asienten, ayudando a la arena a cubrir todos los huecos. El cajón será 
tapado y guardado en una pieza seca y fresca. 

Lo más perjudicial para los limones es la humedad; por ello, la arena 
debe emplearse bien seca, a fin de evitar la formación de hongos. Si es 
necesario se la secará previamente en“un horno y, si es posible, se la 
mezclará, una vez seca y fría, con cal pulverizada, en la proporción de-un 
cinco por ciento. 

Los limones pueden también conservarse entre aserrín bien seco y 
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fino, de maderas no olorosas, siguiendo las indicaciones dadas preceden- 
temente para la arena. 


CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. — Los limones se conservan bas- 
tente bien en fruteros, siempre que éstos reúnan las condiciones necesa- 
rias, que son las que expusimos en el Capítulo Primero de esta 11 Parte, 
bajo el título “a) Acumulación de Fruta en Depósitos Especiales”, Este 
será un local especial, bien ventilado y no húmedo, con estantes de cañas 
o alfajías de madera dispuestas horizontalmente, sobre las cuales se co- 
locan los limones, luego de su limpieza, con su pedúnculo para arriba y 
sin contacto entre ellos. 

Si no se dispusiera de fruteros o locales especiales, que es lo que ocurre 
generalmente a todos los productores modestos, particularmente a quienes 
no tienen sino unas pocas plantas destinadas al consumo familiar, el pro- 
cedimiento más económico y fácil de llevar a cabo, consiste en conservar 
los frutos cosechados en la forma como se ha indicado precedentemente, 
sanos, secos y limpios, envueltos en papel de seda, y aun en papel común 
pero no con tinta (que no sea papel de diario), y guardados en cajones 
o en un lugar donde reine una temperatura uniforme, a doce grados cen- 
tígrados. En tales condiciones, aun cuando muchos limones se echen a 
perder, es seguro que un gran porcentaje de ellos se salvarán. 


CONSERVACIÓN POR EL FRÍO. — Los limones se conservan muy 
bien por el frío, haciendo uso para tal fin de cámaras frigoríficas, heladeras 
comunes o neveras familiares, Sin embargo, es necesario apuntar que si 
estuvieran lesionados por golpes o heridas, o recibieran humedad, no sería 
de extrañar que en ellos se produjeran hongos que originarían su des- 
composición. 


OTROS USOS. — Bajo los títulos “Citrus (Frutas Cítricas)” y “Na- 
ranja”, el lector hallará otros datos que pueden serle de mucho inter 
relacionados con este tipo de frutas. 

















MANDARINA 
Véase “Citrus (Frutas Cítricas)”. 


MANZANA 


La manzana es una de las frutas más conocidas en todo el mundo y 
que se presta a más usos. fresca, elaborada o seca. Sirve para compotas, 
jaleas y mermeladas; produce un azúcar especial (sucre de pommes), 
jarabe, etc.; secas en orejones se conservan mucho tiempo y frescas sirven 
para muchísimas preparaciones culinarias. Las clases de manzanas espe- 
ciales para la fabricación de sidra son muy numerosas, produciendo un 
mosto de buena densidad, que da-un líquido agradable, límpido y de larga 
conservación. La sidra es una de las bebidas más sanas, más nutritivas, es 
menos alcohólica que el vino y más refrescante. Las variedades más apre- 
ciadas son Astrakan Rouge, Belle de Boskoop, Delicious, Cellini, Jonathan, 
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King David. Red Rome Beauty. etc. Las Cara Sucia pertenecen a una 
variedad tardía, especial para compotas. 

Recolección: La manzana de mesa madura generalmente después de 
la cosecha; se la recogerá en tiempo seco. por la mañana, luego que se 
<ecó el rocío pero antes que el sol la caliente. Se la colocará prolijamente 
en canastos y del monte irá al galpón o frutero, donde se realizará la 
primera*selección. Pueden hacerse tres categorías; las de primera se en- 
velarán cuidadosamente, envueltas en papel de seda, y se mandan al mer- 
cado o las cámaras frías; las de segunda categoría van también directa- 
mente al mercado, pero generalmente no se observa con ellas los mismos 
cuidados de presentación; las de tercera categoría se destinan común- 
mente para la fabricación de compotas, dulces, etc. Las manzanas de sidra, 
ye dijimos, son producidas especialmente para ese fin; se las recoge sa- 
cudiendo suavemente las plantas o golpeando las ramas con varas, 

Las manzanas permanecerán unos días en el frutero y entonces se las 
clasificará y separará de acuerdo al destino que se crea conveniente darles. 


CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. — Las manzanas si han sido co- 
sechadas a mano y con los cuidados debidos, separando las lastimadas 
o agusanadas, se conservan en fruteros durante tres o cuatro meses. (Léase 
el capítulo “a) Conservación de Fruta en Depósitos Especiales”.) Se en- 
tiende que si la producción de manzanas no es muy grande y no se dispone 
de un frutero como el que detallamos, las frutas se guardarán en locales 
que en lo posible reúnan o se aproximen a tales condiciones. 


CONSERVACIÓN POR EL FRÍO. —La conservación por el frío es 
una práctica que se ha extendido mucho. Las manzanas la admiten, pero 
se observará una temperatura permanente de 2 a 3°C. No es bueno que 
lleguen a congelarse. Se pondrá especial cuidado de mantenerlas siempre 
4 esa temperatura, pues al retirarlas de las cámaras es natural que se 
acelere el proceso de maduración. máxime si están simplemente encajo- 
nadas, sin una envoltura individual en papel parafinado. 

La fruta que se destina al frío debe ser muy bien seleccionada, uni- 
forme y en un mismo punto de madurez; si en una cámara de almacena- 
miento fría sólo una manzana de entre cien se encuentra más madura que 
las otras, producirá bastante gas etileno como para acelerar el proceso de 
maduración de las restantes. 

Ultimamente los hombres de ciencia han descubierto” que un recipiente 
con carbón de leña puesto en un lugar frío en que se almacenan manzanas, 
retarda el proceso de maduración de las mismas y las mantiene frescas 
durante más tiempo. 

CONSERVACIÓN POR EL HUMO. —En ciertos lugares de Europa 
las manzanas se conservan durante varios meses sometiéndolas a la acción 
del humo. El tratamiento es el siguiente: Se colocan las manzanas sobre 
cañas, alfajías o bastidores apilados —pero con una separación de treinta 
centímetros entre uno y otro—, en locales que se cierran completamente, 
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Se hace en su interior un fuego de sarmientos. rama: o troncos que produz- 
can mucho humo, dejándolas así cuatro o cinco días. Las frutas así tratadas 
se ordenan después en cajones, separando cada camada con paja suav 
bien seca, y cerrándolos en forma hermética. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT, —Se prac- 
tica en la forma clásica. Véase nuestra explicación en el capítulo donde 
describimos ese método. Digamos simplemente que las manzanas son cor- 
tadas en cuatro trozos, escaldadas un par de minutos en agua hirviendo; 
se colocan en los envases con un jarabe o almíbar liviano y se esterilizan 
sometiéndolos a un hervor de quince minutos. 

DESECACIÓN. — La desecación de manzanas es un procedimiento 
muy sencillo y que se practica desde la antigüedad con esta fruta lo mismo 
que con las peras, los higos, duraznos, etc, La técnica del secado la ex- 

















Fic, 27. — Cortadores de manzanas y otras frutas en trozos regulares. 


plicamos detalladamente en el Capítulo Primero de esta 11 Parte, bajo el 
título “c) Conservación de Fruta por Desecación”. En forma ligera dire- 
mos que las manzanas se limpiarán con un paño para quitarle la tierra 
o suciedad que pudieran tener. Se las pela a mano o con aparatos especia- 
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lez muy sencillos y rápido: las corta en trozos de tres o cuatro seccio- 
nes (ver fig. 27), y también en rebanadas, que serán blanqueadas, en 
agua hirviendo o en anhídrido sulfuroso durente 45-90 minutos sobre las 
manzanas peladas, y durante 20-30 minutos sobre les que fueron cortedas 
en trozos. $ 





Luego se hace la desecación propiamente dicha, al sol o en hornos, 
vaporizadores o aperalos secadores, Se inicia el tratamiento a 45°, aumen- 
tándose la temperatura progresivamente hasta los 80%C.; la desecación 
estará cumplida cuando a simple presión de los dedos las rodajas de man- 
zana no suelten jugo. 





Las manzanas se tratan Juego Jo mismo que las otras frutas; se las 
empaqueta en idéntica forma y se elmacenan en locales secos y frescos. 

El rendimiento de las manzanas secas es del 12 al 15 %. con respecto 
a la fruta fresca. 

Recientemente Radio Moscú anunció que los hombres de ciencia sovié- 
ticos han perfeccionado un nuevo método para desccar la fruta, la carne y 
el pescado, conservando estos productos su forma, color y sabor originales, 
La emisora, citando a la revista Conocimiento Técnico, se refirió al expe- 
rimento hecho con una manzana a la que extrajeron todo su contenido 
líquido. Añadió la emisora que, sin embargo, esta manzana no perdió su 
forma sabor o color, como ocurre con las frutas desecadas, y que basta 
con ponerle unos minutos a remojo en agua, para que sea imposible distin- 
guirla de una manzana recién sacada del árbol. Esta fruta fué tratada 
--según esa información—con el proce:o llamado de “sublimación”. Primc- 
ramente fué congelada y luego la materia líquida transformada en gas. 

JALEA. — No difiere en mucho del de las otras frutas, el procedi 
miento para la fabricación de jalea de manzanas. Se las elegirá que sean 
jugosas y dulces; se las cuece, prensa y se hierve el resultado a fuego 
lento durante tres o cuatro horas, hasta que se espese a gusto. Para que se 
solidifique al enfriarse, debe reducirse a una quinta parte de su volumen 
primitivo. Luego se envasa y esteriliza, Véase la explicación que damos al 
hablar de las jaleas. Se estima entre 15 y 20 % el rendimiento de la fruta 
tratada por este procedimiento. 




















JUGO. —El jugo de manzanas se obtiene en distintas formas, in- 
cluso en las licuadoras de uso familiar. Se cortan las manzanas en trozos, 
sin pelar; se las hierve con igual cantidad de agua a la de su peso. Se 
las introduce en una manga suspendida y se junta el jugo que se vaya 
produciendo. Si se dispone de un filtro:prensa, se ganará tiempo y el 
trabajo saldrá más higiénico y el rendimiento será mayor. El tratamien- 
to es el mismo que para las otras frutas. peras, duraznos, etcétera. 

Hay quien extrae el jugo en frío, rayando o raspando las manzanas 
y prensando el resultante; se cuela y envasa en frascos que luego se 
esterilizarán. De cualquier manera, no debe guardarse mucho tiempo 
estos jugos, ya que si se los deja fermentar pierden en calidad. 
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OTROS USOS. —Para evitar la repetición de conceptos al descri- 
bir cada trstamiento, diremos que con las manzanas, lo mismo que con 
las peras, duraznos, ciruelas, higos, ctc., pueden hacerse toda clase de 





Fic. 28. 





Máquina trituradora de manzanas. Se la usa especialmente en la 
» elaboración de sidra y otros productos. 


confituras, jaleas, mermeladas, dulces, pastas, etc., lo mismo que infini- 
dad de otras preparaciones como manzanas chamuscadas al horno, asa- 
das, tortas de manzana, etc. La extracción de jugo con fines industriales 
o para la fabricación de sidra no la trataremos pues consideramos que 
escapa a los alcances de este tratado. 


MELOCOTÓN 
Véase “Damasco”. 


MELÓN 


El melón es un fruto que en nuestro país se consume generalmente 
en estado fresco, La razón de su conservación puede encontrarse única- 
mente en aquellas zonas donde el deseo de obtener mejores precios hace 
que la fruta sea retenida en los lugares de producción o concentración 
hasta tanto pasen los momentos en que la gran afluencia de mercadería 
hace decaer los precios. 

Sin embargo, en lugar de buscarse ese r 








ltado por el camino na- 
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tural de la selección de especies. sembrando las precoces como el Pres- 
ott chico temprano o los tardíos Valencia, Casaba Dorada y Honey 
Dew, se los cosecha antes de tiempo o sobremaduros. Así se da el caso 
jue es muy raro poder encontrar aquí, en Buenos Aires, un melón real- 
mente rico y sabroso, puesto que cuando no presentan signos de marchi- 
tez por haber sido arrancados verdes, están interiormente arenosos o 
pasados de maduros. 

CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. — Los melones se recogerán en 
debido punto de madurez, calculando los días que puedan transcurrir 
en los viajes o estacionamientos en depósitos de mercados, etc. No obs- 
tente, puede conservárselos al natural durante un cierto tiempo, si se 
los cosecha unos días antes de su plena madurez, dejándoles algunos cen- 
tímetros de guía, de donde se los suspenderá dentro de locales frescos 
y secos, con escasa luz, tales como los fruteros de que hablamos en varios 
lugares de estas páginas, 

En cámaras frigoríficas, los melones pueden conservarse hasta un 
mes a una temperatura uniforme de 4 a 5° C. 

CONSERVACIÓN EN CENIZA. — Recogidos en las mismas condi- 
ciones, pueden conservarse en barricas cubiertas de ceniza de madera bien 
seca y tamizada. Se hacen descansar veinticuatro horas en lugares secos 
y frescos; se los cepilla suavemente, para librarlos de suciedad o parási- 
tos que pudieran tener, y se los coloca ordenadamente en una barrica 
ón, sobre una camada de ceniza de unos diez centímetros. Luego se 
los cubre nuevamente y se dispone otra hilera de melones, cubiertos en la 
misma forma; así hasta completar la capacidad del recipiente, que se 
depositará en locales secos y frescos, 


CONFITADO. -—Se toman melones de carne abundante y consisten- 
te; se cortan en tajadas, se pelan y se separan en trozos. En una cacerola 
se pone en ebullición una cantidad de vinagre de vino blanco equivalente 
a un litro por cada melón de tamaño normal. Allí se introducen los tro- 
zos hasta que se reblandecen, momento en que se los retirará del fuego. 

En otro recipiente se hierve durante media hora una cantidad de 
azúcar como el 70 % del peso de los melones, en la mitad de ese mismo 
peso dividido entre agua y buen vinagre, Cuando ha hervido lo suficien- 
te como para formar un almíbar regularmente espeso, se junta con los 
trozos de melón y luego de hacerle soltar un hervor se deja enfriar lo 
necesario como para poder realizar el envasado. Los frascos o tarros se- 
rán de cierre hermético. Si se desea, puede aromatizarse. 

CONFITURA.— Los melones se pelan y se cortan en tajadas y lim- 
pian de semillas. Se ponen a hervir en una cacerola junto con un vaso 
de vinagre y un kilo de azúcar por cada uno de melón, y luego de una 
hora de buen hervor, cuidando que no se queme, estará seguramente 
listo para ser envasado. Una vez tapados en forma hermética, los tarros 
o frascos, se los esteriliza hirviéndolos, 
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MEMBRILLO 

El membrillo es una fruta muy estimada para varias preparaciones 
culinarias, así como para conservas, jaleas, compotas, dulces, etc.; pro- 
duce también un vino especial muy aromático. Se lo guarda asimismo en 
fruteros, donde se mantiene hasta un par de meses sin alterarse; deseca- 
do, tratamiento que se hace de la misma manera que para la manzana 
o pera; pero la forma más popularizada y en realidad más acorde con 
este tipo de fruta, es su conservación elaborado en jaleas o dulces, con 
adición de azúcar. 

CONFITURA. —Se limpian y pelan los membrillos; con un cuchi- 
llo especial (fig. 21) se les quita el corazón, los hace hervir” unos 











quince minutos. Se escurren y colocan en una jalea liviana, donde se 
los hace hervir otro cuarto de hora. Luego se envasa todo junto y los 
recipientes se esterilizan hirviéndolos. 


DULCE, — Después de cocidos los membrillos en idéntica forma que 
para la jalea, a los que puede dejárseles las semillas y la cáscara, que 
contienen materia aglutinante, se pasan por el cernidor. Cuando ha pa- 
sado toda la pasta menos las pepitas y alguna dureza, se pesa y se pone 
un kilo de azúcar por cada uno de pasta, y Se echa en una cacerola en que 
se hará hervir a fuego vivo, pero sin dejar de removerlo para que no se 
pegue ni queme. 

El dulce o crema de membrillo se hará hervir hasta que alcance la 
consistencia deseada, pero se lo considerará a punto cuando tomándolo 
con la cuchara de madera quede pegado en los bordes, formando como 
una tela, Entonces se sacará del fuego y se pondrá en latas chatas o en 
tarros, que luego serán esterilizados y guardados con la tapa hacia abajo. 

JALEA. — Se toman, lavan y limpian bien los membrillos y. se los 
corta en cuatro pedazos, Se los coloca en una cacerola con agua que ape- 
nas los cubra. Se dejan cocer bien y se los pone en un colador de seda, 
recibiendo el jugo en otro recipiente. Se dejan así hasta el día siguiente, 
y luego de medir el líquido resultante se le agregan doscientos cincuenta 
gramos de azúcar por cada litro de jugo. 

Ese azúcar se cuece sobre fuego vivo entre veinticinco y treinta y 
cinco minutos; se saca la espuma, y se conoce el punto cuando sobre la 
espumadera que se pone en la jalea se forma una capa de ésta, o bien 
si tomando una gota de jalea caliente y dejándola caer en un vaso de 
agua no se deshace. 

Cuando la jalea alcanzó el punto de concentración deseado, se saca 
del fuego y así caliente se pone en tarros y se tapa con un papel. A los 
dos días se pone en cada tarro un papel redondo mojado en coñac, sobre 
la jalea. Después se tapan los tarros en forma hermética, se esterilizan 
y se guardan en locales frescos. 

MERMELADA. — La mermelada de membrillo se hace cortando las 
frutas en varios trozos, sacándoles el corazón y colocándolos en una ca- 
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con una cantidad de agua apenas suficiente para que los cubra, 
ándole azúcar en igual peso que los membrillos, Se cuece todo a 
lento, removiendo con frecuencia hasta que se espese al punto de- 
Luego se envasa y esteriliza. 











MORA 


Véase “Frambuesa”. El fruto del moral o morera es también comes- 
y especialmente el de la variedad conocida como Mora de España, 
es usada para postres, jarabes, refrescos. etc. En todos los casos, el tra- 
t nto es igual que el de la zarzamora, 








NARANJA 


Léase cuanto decimos bajo el título “Citrus (Frutas Cítricas)”. Si 
en la producción frutícola de toda Sudamérica ha alcanzado niveles que 
eden considerarse muy satisfactorios, debemos confesar que en cuanto 

2 acondicionamiento, presentación, etc., tenemos mucho que aprender de 
= productores del otro extremo del continente. A lo largo de estas 
inas hemos hablado más de una vez de la manera en que en los Esta- 
dos Unidos se prepara la fruta para el consumo, los largos viajes o se la 
industrializa por diversos métodos. 

Es notable el contraste que presenta nuestra incipiente industria ci- 
trícola con la forma en que se trabajan las naranjas en los estados de 
Florida y California, Si bien Florida es esencialmente productor de fru- 
tas cítricas, los naranjales no constituyen en California sino uno de los 
nglones de su vasta explotación frutícola. El cultivo de distintas clases 
plantas de naranjo que maduran en diferentes épocas, permite una 
usecha casi continua durante todo el año. Un tipo de fruta uniforme se 
onsigue mediante injertos científicamente estudiados y por una exacta 
graduación del agua de riego que se suministra a cada árbol. Durante los 
meses de invierno, para evitar los perjuicios de las heladas, se distribu- 
yen perfectamente controladas, una serie de estufas a petróleo, (Entre nos- 
otros, en Río Negro —Cinco Saltos— y Neuquén recién se ensaya el uso 
de calefactores a petróleo para combatir las heladas tardías de primavera, 
que afectan a las frutas de verano.) 

Las naranjas son cosechadas una por una con guantes, y no bien lle- 
gun de los montes, son lavadas con agua jabonosa, secadas con cepillos 
y corrientes de aire tibio y por último revisadas mediante aparatos de 
rayos X para comprobar que las frutas no tengan ninguna falla interna. 
Mediante aparatos clasificadores automáticos se las separa por tamaños; 
después, expertos en la materia las clasifican según su calidad. El paso 
siguiente es una máquina que las sella con la marca del productor, luego 
de lo cual ya están listas para el encajonado. Generalmente las naranjas 
sen envueltas a mano en papel de seda. Las obreras usan guantes de 
algodón para no rasguñar las frutas; cada una empaqueta de 50 a 75 
cajones por día. Algunos establecimientos modernos y de gran produc- 











130 CÓMO CONSERVAR ALIMENTOS VEGETALES 


ción realizan la envoltura a máquina; ésta está provista de una cadena 
sinfín, cuyos eslabones son alvéolos de caucho que reciben y hacen correr 
las dutas. El papel de embalaje es alimentado por æn rollo continuo, de 
la anchura necesaria, que se imprime, corta a las dimensiones convenien- 
tes y se adapta cubriendo la fruta, que va sostenida entre una almohadi- 
lla y un sostén de goma. El papel se adapta perfectamente, cubriendo toda 
la naranja, la que queda protegida contra el contacto del aire; Jos cajo- 
nes, que son del tipo standard, se clavan mecánicamente y se los guarda, 
como ya hemos dicho, en cámaras frías. 

En los Estados Unidos fe ha comprobado que en los embarques de 
naranjas las pérdidas habituales del 10 % en los cargamentos de dicha 
fruta por efecto de picaduras y otros deterioros, pueden reducirse a menos 
del 0,4 % envolviendo cada naranja en papel impregnado en una prepa- 
ración de difenilo. 


. 

CURAGAO.—Es una bebida muy apreciada. En un frasco en que 
haya un litro de aguardiente se colocan cincuenta gramos de cáscara de 
naranja. Dicho frasco será colocado a la intemperie, es decir, que recibirá 
el sol y el sereno; durante quince días permanecerá en situación de repo- 
so interrumpido únicamente cada ocho horas, en que será agitado su 
contenido. Cumplidos los quince días se prepara un almíbar con medio 
kilo de azúcar en medio litro de agua y cuando alcanzó el punto de cara- 
melo se le añade el curacao, que estará entonces en condiciones de ser 
envasado herméticamente y guardado en lugares frescos, 





DULCE. — El dulce de naranja se prepara más o menos en la misma 
forma que el de cualquier fruta, Se toman las naranjas dulces, de cáscara 
amarilla, se las corta por la mitad al través, y luego de exprimidas y 
lavadas en varias aguas se les da un hervor en poca agua. Se las exprime 
de nuevo y verificado su peso se toma igual cantidad de azúcar que, pues- 
ta en una cacerola, se cubre apenas con agua y algunos clavos de olor y 
se hace hervir unos minutos. Á este almíbar se añade después los cascos 
de naranja y se hace hervir todo a fuego lento hasta que estén de un 
color rubio dorado y el almíbar espeso a gusto. 

En realidad este dulce de naranja puede hacerse —como el de cual- 
quier otra fruta— de muy distinta manera, Tómense las naranjas en la 
misma forma que explicamos anteriormente, y luego de tenerlas en remo- 
jo durante tres días en agua renovada diariamente, se las cuece, corta 
en mitades, separa las semillas y después de pesadas, se agrega la misma 
cantidad en peso de azúcar. Cuando el almíbar está algo concentrado, se 
agregan las naranjas, que seguirán hirviendo hasta espesar al punto 
deseado. 


JARABE MIXTO. — Se prepara un litro de jarabe de azúcar (dos 
kilos de azúcar en un litro de agua), y en él se coloca la cáscara de diez 
naranjas y tres limones, que se dejará por espacio de cuarenta y ocho 
horas. Luego se filtra y al líquido resultante se le añade un litro de agua, 
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kilo y medio de azúcar, y se hierve a fuego lento hasta que tenga la 
centración deseada, momento en que se envasará en frascos de cierre 





El jugo de naranja se obtiene exprimiendo la fruta o pren=» 
səndo la pulpa, Por cada litro de jugo se agrega un decigramo de bisul- 
to de potasio, y a las veinticuatro horas se filtra y envasa. Se tapan en 
rma hermética y se guardan en lugares frescos. 
Otro método sencillísimo de conservar el jugo de naranjas es el que 
pasamos a describir, pero advertimos que los trabajos deberán realizarse 
bservando la más estricta higiene. Se exprimen las frutas en el aparato co- 
mún (fig. 29) el jugo se pesa por el colador de escurrir fideos, y se envasa 
sin filtrar ni añadir nada) en botellas perfectamente limpias, que serán 
tapadas con corchos nuevos. En un recipiente pequeño se funde parafina, 
stearina, cera, sebo o lacre y cuando está apenas tibio se introduce el pico 
de la botella de manera que al sacarlo quede cubierto el corcho y parte 
lel gollete, para evitar la entrada de aire. 
MERMELADA MIXTA. -—Se toma una cantidad de fruta compuesta 
de dos partes de naranja, una de mandarinas y una de limones; se las lava 








Fic. 29. — Exprimidores de vidrio o material plástico. Izq.: Para naranjas. 
Der.: Para limones. 


y seca cuidadosamente y se las corta en trozos pequeños, con cáscara y 
todo, A medida que se las va despedazando y separando las semillas, se 
vuelcan las frutas en una cacerola, y agregándole la misma cantidad en 
peso de azúcar, se hierve a fuego lento y revolviendo de vez en cuando 
hasta que adquiera la consistencia deseada, Luego se envasa y guarda en 
lugares frescos. 

APROVECHAMIENTO DE NARANJAS DESCARTADAS. — La fa- 
bricación de nuevos productos procedentes de naranjas descartadas para 
el consumo, está adquiriendo extraordinaria importencia en los Estados 
Unidos. Entre los productos que se fabrican figuran compuestos que se 
emplean en la perforación de pozos de petróleo, agentes para evitar la 
adhesividad del caucho sintético, etc. Se extrae de la pulpa la sustancia 
conocida como pectina; en este proceso se trata la pulpa con ácido clor- 
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hídrico y luego es comprimida. El líquido obtenido se pasa a través de 
una prensa-filtro y el filtrado recibe un tratamiento con alcohol etílico, 
obteniéndose una sustancia gelatinosa. Después de separar el alcohol en 
un tanque de decantación, se tritura el precipitado, Los trozos de pectina, 
una vez endurecidos, se muelen, secan y envasan. Este producto empleado 
en la preparación de jaleas y en otros usos tiene buen precio, y el residuo 
de la pulpa se vende para alimento de animales. Bajo el título “Citrus 
(Frutas Cítricas)”, nos ocupamos de la fabricación de esencias cítricas, 
que se obtienen por prensado de las cáscaras. 


NECTARÍN 

Véase “Durazno”. 

NÍSPERO 

Los nísperos son frutas del grueso de una ciruela, coronadas por el 
cáliz persistente. Se dejarán sobre la planta hasta la caída de las primeras 
heladas; entonces se los recoge y acomoda sobre un lecho de paja seca 
hasta que se ablanden, pues sólo en este estado es cuando realmente son 
buenos para comer. Cosechados en abril y mayo se conservan hasta fines 
del invierno. Hay varias especies, algunas de ellas sin hueso. 

CONFITURA. — Se pelan los nísperos, se les quita los carozos y se 
los introduce en un jarabe hecho con la misma cantidad en peso de azú- 
car y medio litro de agua por cada kilogramo de azúcar. Se hace hervir 
hasta que se espese a gusto, y se envasa, luego de lo cual los frascos o 
tarros serán esterilizado. 

CONSERVACIÓN AL NATURAL.-—Se prepara un jarabe liviano 
con un kilo. de azúcar y medio litro de agua por cada kilo de fruta a 
tratarse, y allí se introducen los nísperos que habrán sido pelados y des- 
provistos de los carozos. Se hace hervir una media hora y luego se envasa 
y esteriliza, ° 

NUEZ 

La fruta del nogal es de fácil conservación, y con ella son de apli- 
cación los mismos métodos que para las avellanas. 

Cosecha: Las nueces, lo mismo que las avellanas y almendras, se 
dejarán en la planta hasta su total madurez. Cuando la drupa o envoltura 
carnosa exterior se agrieta y se separa parcialmente de la cáscara interior, 
solas irán desprendiéndose y cayendo de los árboles; únicamente que 
alguna razón poderosa aconseje tal proceder, se castigarán las ramas o se 
recogerán las maduras una por una. Cuando hay reunidas una buena 
cantidad de ellas, se procede a quitarles la drupa, tarea que se hace a 
meno con el auxilio de un cuchillo, pero si su dureza hiciera dificultosa 
la operación, se las hará fermentar tres o cuatro días. La fermentación 
puede realizarse al pie mismo del nogal, amontonando las nueces y cu- 
briéndolas con paja, ramas o arpillera, pero controlándola, puesto que si 
se la prolonga más de lo debido, las cáscaras se manchan de negro. Aun 
cuando las tales manchas se borran mediante el lavado con hipoclorito, 
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eriente. Una vez peladas y libres de la drupa, las nueces serán lavadas 
= abundante agua, agitándolas para que suelten la tierra o suciedad que 
tener adherida. Luego se las hace escurrir y antes de que se 
talmente se procede al blanqueo o fumigado, tal como explicamos 
el capítulo “c) Conservación de Fruta por Desecación”. Cumplido ese 
de la conservación, se procede a la desecación propia- 
e dicha, que se realiza más o menos en los términos allí expuestos. 
2 vez secas, se las clasifica y separa según tamaño y calidad en: grue- 
corrientes, pequeñas y defectuosas. Se las coloca en bolsas que se 
enan en locales frescos, lejos de toda humedad. 

Hay quien al disponerse a entregarlas a la venta, y para que retomen 
se aspecto de frescas, las sumerge en una solución salina al 10 % o sim- 
plemente en agua pura, haciendo durar tal inmersión o baño alrededor de 

co días. 

OTROS MÉTODOS CONSERVADORES. — Las nueces se elaboran 
ma forma que las almendras y las avellanas; con ellas fabrícan- 
== riquisimos acaramelados, turrones y confituras, así como se extrae 
smbién finísimo aceite. 
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PAVÍA y PELÓN 
Véuse “Durazno”. 
PERA 

La pera es una de las frutas que mejor sirve a los diversos métodos 
ndustrializadores, Es en sí tan delicada como el durazno y bastante más 
que la manzana, a la que se parece en muchos de sus caracteres. Se cono- 
en infinidad de especies de perales; unos dan frutas especiales para me- 
sa y otros más aptas para diversos tipos de conserva; así se las come —y 
son exquisitas— cocidas al horno, en pasteles, en almíbar, en compotas 
+ dulces, secas, etc. Además se obtiene de las peras una sidra muy bue- 
na y muy parecida a los vinos blancos espumosos: si no se ha difundido más 
es. quizá, debido a que no se conserva tanto como la de manzana. 

Cosecha: La cosecha de las peras debe hacerse a mano, de una a 
una. mediante el empleo de escaleras, ganchos y canastos. Las de verano 
se cosecharán en varias pasadas. a medida de su madurez. pero siempre 
algunos días antes de que esté completa. Por otra parte. cualquiera sea 
la variedad, las peras maduradas completamente en el árbol son siempre 
de inferior calidad a las que fueron recogidas pintonas; la carne se vuelv 
a veces harinosa y les falta esa jugosidad acidulada que las hace agradables, 

No hay duda que el momento oportuno de cosecha lo enseña una 
buena práctica, más que las indicaciones que podamos dar nosotros des- 
de estas páginas. Sépase que en muchas variedades, como la Favorite de 
Clapp's, por ejemplo, su pulpa madura de adentro hacia afuera, de ma- 
nera que mientras exteriormente está relativamente verde, en su interior 
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está ya en vías de pasarse. En general. el momento oportuno para la reco- 
lección es cuando la fruta se desprende más fácilmente y la piel, que era 
verde opaco, presenta ya la cara expuesta al sol con tintes rojizos —en 
las variedades que tienen esta característica—, mientras que el resto em- 
pieza a tomar un tono más claro con tendencia al amarillo. Si se observa 
entonces con mayor detenimiento la piel de las frutas, se verá que el pun- 
tillado es ahora más visible; cada punto aparece separado uno del otro, 

Para la cosecha de peras, como para la de todas las frutas en gene- 
ral, se aprovecharán las horas de la mañana, en que aquellas no fueron 
todavía calentadas por el sol, y por tal causa poseen una baja temperatu- 
ra; las cosechadas durante la tarde guardan en su interior un calor que 
difícilmente p rderán una vez amontonadas en canastos o fruteros, calor 
que apresura el proceso de maduración y más tarde de descomposición. 
En los perales, lo mismo que en los manzanos, es necesario poner cuidado 
para no romper ningún corimbo, pues esas frutificaciones darán frutos 
nuevamente y tardan tres años en formarse. 

CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. — Las peras, una vez recogidas, 
serán reunidas en galpones o tinglados, donde se procederá a su clasifi- 
cación y selección. Se formarán varios grupos, por categorías, y así se 
reconocerá como “extra fancy” a las mejores peras, “fancy” a las que les 
siguen en calidad, etc. Las primeras irán envueltas en papel parafinado 
de una sola cara; la interna, que va contra la fruta, será porosa para que 
absorba la humedad de la fruta. En el capítulo titulado “a) Acumulación 
de Fruta en Depósitos Especiales” explicamos detalladamente el trata- 
miento a que se someterá a las frutas para guardarlas en fruteros. 

CONSERVACIÓN POR EL FRÍO.-—Puede decirse que todas las 
peras que llegan a la mano del público de las ciudades para ser consumi- 
das frescas han sufrido un pasaje más o menos prolongado por la cámara 
fría. En estas cámaras. a una temperatura constante de entre 2 a 4? C., se 
conservan buen tiempo sin perder su sabor, fragancia y color caracterís- 
ticos. Sacades de las cámaras y puestas a temperatura ambiente, se favo- 
rece el proceso madurativo y en pocos días están a punto o se pasan de 
madurez. 

DESECACIÓN. — La desecación de peras se realiza en la misma 
forma que la de manzanas y otras frutas, Léase cuanto explicamos en el 
capítulo “c) Conservación de Fruta por Desecación”. En este caso par- 
ticular diremos que se elegirán frutas que no estén totalmente maduras 
ni sean de pulpa harinosa. La temperatura de desecación varía de 45 a 55% 
con temperatura final de 70° C.. durante veinticuatro a treinta y seis ho- 
ras. Se estima que el rendimiento en orejones es del 12 al 20 %, según 
las variedades de peras. 

CONSERVA EN ALMÍBAR O AL NATURAL. — Generalmente se 


denomina “conserva” al producto que se obtiene del cocimiento de la 








z 





fruta —la que no debe perder su forma, ni arrugarse—, en un almíbar 
cuyo azúcar se concentra hasta un mínimo de 55 %. Las peras perfecta- 
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maduras —especialmente las Williams— se seleccionan de acuerdo 
a calidad y tamaño; se les quita el pedúnculo, se pelan o no, se dividen 
mitades o en cuartos, se les quitan las semillas y se lavan con abun- 
e agua. 

En la preparación de conserva se pueden emplear los siguientes 

Método rápido al contacto del aire: La fruta preparada en la forma 
+2 indicada se coloca en un almíbar liviano común (al 10 %) y se cuece 
lentamente para que el azúcar penetre bien en ella, llevándose la concen- 
tración hasta que tenga una regular consistencia, que viene a ser cuando 
el densímetro Baumé marca de 33 a 35 grados. 

Aclaramos que si bien este método es rápido y económico, tiene el 
onveniente de que afecta el color y a veces también el sabor del 
producto. 

Método lento al contacto del aire: La fruta se agrega a un almíbar 
al 30 % y se hace hervir hasta que las peras se vuelven tiernas, blandas, 
pero sin que lleguen a deshacerse, Se retiran entonces del fuego y se dejan 
en reposo durante veinticuatro horas. Pasado dicho término, se le agrega 
un 10 % de azúcar y se hace hervir durante tres a cuatro minutos; se 
saca del fuego y se deja en reposo otras veinticuatro horas. 

Este procedimiento se continúa hasta que la concentración final Ile- 
gue de 33 a 35° Baumé o que la temperatura marque 104? C. 

Este método de preparación requiere mayor tiempo, pero ello está 
compensado porque no presenta los inconvenientes propios del primer 
sistema, 

Método al vacío: El método al vacío rinde conservas de calidad su- 
perior, pues tienen mejor sabor y color que las tratadas por los sistemas 
anteriormente explicados. Este método es el empleado por muchos indus- 
triales que utilizan aparatos especiales denominados “Vacuum” (vacío). 

Las peras se preparan en la forma que hemos indicado. y se cuecen 
hasta que se vuelven tiernas; entonces se colocan en el “Vacuum”, se le 
egrega el almíbar y se concentra hasta que el densímetro marque 33 a 
357 Baumé. 

Envasado: Las conservas se guardan en frascos de vidrio o de ho- 
jalata, cuando la concentración del almíbar llega a 35° B., por lo menos, 
y se envasan hirviendo y se cierran inmediatamente. No requiere ningún 
otro tratamiento para su buena conservación; si se las envasara en frío 
deberá pasteurizarse a los 83° C. durante treinta minutos. Después de la 
pasteurización se debe enfriar lo más rápidamente posible para evitar 
que el calor siga actuando en perjuicio de la calidad de las materias así 
tratadas. 


CONSERVAS CON ESPECIAS. — Este producto es conocido también 
como “pickle dulce”, y está constituído por peras, particularmente las de 
pequeño tamaño, duraznos, higos y membrillos. Hay una fórmula cali- 
Torniana muy conocida, que incluye: Azúcar, 1.400 gramos; vinagre de 
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vino blanco, 475 g.; agua, 475 g.; raíces quebradas de jengibre, 7; cla- 
vos de olor enteros, 10 unidades; canela, 15 gramos. A estas cantidades 
corresponden dos kilos de fruta, divididos a gusto. 

Las especias se colocan en una pequeña bolsita de género y se ata 
con un piolín, tras lo cual se echa en el recipiente en donde se prepara 
la conserva. 





Se agrega el azúcar, el agua y el vinagre indicado en la fórmula, las 
peras y las otras frutas, y se calienta hasta que llegue a punto de ebulli- 
ción; se deja en reposo durante veinticuatro horas; luego se le agrega 
azúcar, de manera que su concentración llegue a 35% B.; luego se hace 
hervir de tres a cinco minutos y se retira del fuego. Se envasa hirviendo 
si se usan botes de hojalata y se cierra herméticamente, o en su defecto 
se esteriliza a 83% durante treinta minutos o a 100% C., durante diez 
minutos, y por último, se hace enfriar lo más rápidamente posible. 

CONFITADO O CRISTALIZADO. — Cuando se dispone de gran can- 
tidad de peras que no se pueda o desee industrializar de inmediato, se 
sumergen en una solución diluída de anhídrido sulfuroso, en donde se 
conservará la fruta hasta que llegue el momento de utilizarla. 

Esta solución no actúa solamente como agente conservador, sino que 
contribuye al endurecimiento de la pulpa de la pera, lo que resulta muy 
ventajoso para la preparación del confitado. Antes de ser usadas, estas 
frutas deberán lavarse perfectamente en agua, para hacerles desaparecer 
hasta los últimos vestigios de anhídrido sulfuroso. 

Preparación: Las peras deben utilizarse antes que alcancen su total 
madurez; se les quitará el pedúnculo, se pelan y lavan cuidadosamente, 





Se prepara un almíbar liviano, el que deberá contener una parte en 
peso de glucosa —para evitar un excesivo endurecimiento de la fruta y 
la granulación del azúcar—, y dos partes de azúcar, 

Las peras se cuecen en agua hasta que se vuelven tiernas, se les agre- 
ga el almíbar ya preparado y se hace hervir uno o dos minutos; se re- 
tiran del fuego y se dejan en reposo durante veinticuatro horas, Si las 
peras flotaran sobre el almíbar, es conveniente colocarle una falsa tapa 
de madera con un peso encima para mantenerlas sumergidas, con el ob- 
jeto de que se impregnen de azúcar más rápidamente, 

Después de veinticuatro horas de reposo se retira la fruta y se le 
agrega al almíbar una solución azucarada, formada por una parte en peso 
de glucosa y dos de azúcar, hasta que la concentración llegue a 32° Bau- 
mé, Se vuelve a colocar la fruta, se hace hervir, se retira del fuego y se 
deja en reposo otras veinticuatro horas. Si hubiese peligro de fermenta- 
ción la duración del reposo deberá acortarse, a fin de evitar ese incon- 
veniente. Cumplido ese lapso se sigue en la misma forma, elevando cada 
vez de 3 a 5° hasta llegar a 38° Baumé, en cuyo caso se mantiene en re- 
poso hasta que el contenido de azúcar de la fruta sea igual al del almí- 
bar, es decir, cuando la fruta esté saturada y se presente llena, firme, 
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sin ser dura ni arrugada. ni que el azúcar haya cristalizado en su su- 
perficie, 

Desecación: Luego las peras se retirarán del almíbar, se les pasa 

ı trapo o esponja húmeda, o si se prefiere, se las sumerge en agu 
birviendo para sacarles el exceso de azúcar que las recubre; se colocan 
sobre una rejilla de madera o metálica (fig. 20) para que se escurran, 

ya están listas. 

La desecación puede efectuarse en un horno cuya temperatura no 
debe ser superior a los 50? C.; de lo contrario la capa de azúcar que los 
recubre se quiebra y cae; en ningún caso debe intentarse la desecación 
l sol. Se considerará que están suficientemente desecadas cuando pre- 
sionadas con los dedos no suelten jugo. 


COMPOTA, MERMELADA, DULCE. — Para preparaciones cuina- 
rias, lo mismo que para compotas, merme'adas, dulces, ete., se procede en 
misma forma que si se tratara de menzanas. Diremos solamente que 
las especies de peras más aptas para estos usos, las más rendidoras, son 
las de Blanquet, Certeau, Mantecosa de Inglaterra, Messire Jean, 5- 
selet de Reims, etcétera. 
El jugo se obtiene tal como el de otras frutas, por prensado. Las 
especies más indicadas son De Croixmare, De Souris, Fusée, Masuret, etc., 
aptas para la elaboración de sidra de pera 


UTILIZACIÓN DE LOS RESIDUOS DE LA PERA.—En los Es- 


tados Unidos se está produciendo —desde hace ya varios años, aunque 
todavía en forma experimental —, un gas combustible extraído de los re- 
siduos de la pera. Hombres de ciencia especializados en estudios de los 
productos de la agricultura, han informado que se posee ya un proceso 
mediante el cual una libra (456 gramos) de esos desperdicios de pera 
pueden convertirse en doce pies cúbicos (0,336 metros cúbicos) de gas 


g 
Metane para la combustión. 


En las fábricas de conservas de frutas las cáscaras, carozos y demá: 
desperdicios de la pera son colocados en grandes tinas, A esos residuos 
se les extrae el oxígeno, calentándolos después a temperaturas de hasta 
54,4° C. La fermentación resultante origina una continua producción de 
gas Metane combustible. El proceso de fermentación puede mantenerse 
aún durante el período de nueve meses en que generalmente las fábricas 
de conserva están cerradas. 

Una de esas fábricas elabora normalmente un promedio de unas dos- 
cientas cincuenta toneladas de pera por día, de las cuales alrededor de 
noventa toneladas son de residuos: cáscaras, carozos, pepas, ete. El gas 
que puede producirse sobre la hase de ese desperdicio diario valdría al- 
rededor de 225 dólares, al precio comercial que actualmente rige en los 
Estados Unidos para dicho combustible. 

Los experimentos tendientes a perfeccionar el proceso de fermenta- 
ción son realizados en la Estación Experimental Agrícola del Departa- 
wento de Agricultura de los Estados Unidos. 





138 CÓMO CONSERVAR ALIMENTOS VEGETALES 





POMELO (GRAPE FRUIT) 


Los pomelos son unos frutos grandes, bastante más que una naranja 
común, que en algunas especies como la Pampelmusa Tresca, a menudo 
alcanzan a pesar: hasta dos kilos. El pomelo Foster es de pulpa rosada y 
el Marh's Seedless, sin semilla. Se comen generalmente con una cucha- 
rita: y endulzados con azúcar. Pueden conservarse tal como explicamos 
bajo el título “Citrus (Frutas Cítricas)”, para todas las frutas de esa 
familia. 

Pese a que son de un gusto decididamente amargo (la variedad 
Triumph es la más dulce), con estas frutas se preparan, al igual que con 
las naranjas y limones, toda clase de jaleas, dulces y mermeladas. He 
aquí una receta para preparar mermelada, uno de los métodos conser- 
vadores practicados con más frecuencia, 

Se toma una cierta cantidad de pomelos y luego de lavados se les 
raya la parte amarillenta de su cáscara. Se los corta por la mitad, a 
través, y después de exprimidos se los divide nuevamente, de manera 
que queden cuatro partes que se dejarán en agua con sal de un día para 
el otro. Después se los lava, se los escalda en agua hirviendo, escurre y 
pesa. En otro recipiente se pone una cantidad de agua del mismo peso 
que la fruta a tratar, y medio litro de agua por cada kilo de azúcar y 
se prepara un almíbar al que más tarde se le añaden los pomelos corta- 
dos en trocitos, rebanadas o tiritas y unos clavos de olor, y se hace her- 
vir a fuego lento y revolviendo para que no se pegue y queme, Cuando 
alcanzó el punto de concentración deseado, se envasa y guarda en sitios 
frescos. 














QUINCUAIS - QUINOTO 
La naranjita, quincuais, quinoto, kinkuats, kumquats, kinoto o como 
quiera llamársele, es otra variedad de fruta cítrica (Véase “Citrus (Frutas 
Cítricas”); de tamaño algo mayor que una eceituna, su gusto es sua- 
vemente agridulce y generalmente se lo come con cáscara. 
Los quinotos. especialmente los Marumi y Nagami, se conservan por 
varios métodos. Se los prepara para servir en copetines o en dulce, en 
la misma forma que explicamos para otras frutas. 


DULCE. — Se lavan los quinotos, se los echa en una cacerola con 
egua hirviendo suficiente para que los cubra, y se deja hervir un minuto 
o dos. Se los retira. pasa por colador, pincha con un escarbadientes u 
otro objeto punzante, y se los pesa. Se prepara la misma cantidad de 
azúcar que se pondrá en una cacerola de cobre; se cubre con abundante 
agua y se hace hervir, agregándole entonces los quinotos hasta que estén 
por soltar nuevamente el hervor, momento en que se retirará del fuego, 
se volcará el contenido de la cacerola en otro recipiente, y se hace des- 
cansar hasta el día siguiente. Transcurrido ese lapso se separa el almíbar, 
se le hace hervir y se vierte sobre los quinotos; cuando suelte el hervor 
su retira del fuego y se hace descansar nuevamente. En esta forma se 
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sigue durante varios días, hasta que el almíbar se ha espesado bastante; 
entonces se hace hervir hasta el punto deseado y se envasa en la forma 
ostumbrada para los dulces de frutas. 


QUINOTOS EN AGUARDIENTE. — Se toman quinotos bien madu- 
ros, se los lava bien y hace escurrir. Se los pincha con un escarbadientes 
y se los introduce en frascos de boca ancha o bocales, en los que se verte- 
rá una cantidad de aguardiente o alcohol puro suficiente para cubrirlos. 
Si se desea aromatizar, se colocará una muñeca con vainilla, anís o clavo. 
Transcurridos treinta días se prepara un almíbar con setecientos gramos 
de ezúcar y un litro de agua por cada kilo de quinotos y se vuelca dentro 
del bocal, luego de haber retirado la bolsita de las especias. En esta 
forma, los quinotos se conservan mucho tiempo. 


SANDÍA 


La sandía es una planta que si es cultivada de acuerdo a lo que en- 
seña la experiencia como más conveniente para ella, rinde frutos carno- 
sos —colorados o amarillos—, y siempre dulces y sumamente jugosos. 
Sería el caso de hacer aquí la misma observación que apuntamos con 
respecto al melón: generalmente se las corta antes de tiempo y por eso 
es corriente que en los lugares alejados de los centros de producción las 
sondías sean a menudo desabridas o harinosas. 

Las sandías serán recogides unos días antes de su total madurez. 
«leulando el tiempo que insumirán en viajes o permanecerán en los mer- 
cados hasta llegar a manos del consumidor. En cámaras frías se conser- 
van un buen tiempo y si bien se las transporta a granel, es bueno tra- 
turlas con cierta delicadeza para evitar que sufran golpes o heridas que 
puedan dar origen a su descomposición, 

CONFITADO. — El confitado de sandía se realiza en la misma for- 
ma que el de otras frutas, sean ellas melones, duraznos o ciruelas. 


DULCE. — El dulce de sandía es muy fácil de preparar. Se toma 
una sandía de cáscara gruesa, se la corta en pedazos, se le quita la dureza 
externa —lo más delgada posible—. y la parte blanda de la pulpa, pero 
dejándole algo de la carne rosada. Se pesa y pone en un recipiente con 
agua, en la que se colocará una cucharada de cal viva; allí permanece- 
rán los trozos durante cuatro o cinco horas, removiéndoselos de vez en 
cuando. Luego se escurre. 

En úna cacerola se colocan tres cuartos de kilo de azúcar por cadh 
kilo de sandía, y se la cubre apenas con agua y se hace hervir unos cinco 
minutos; entonces se le agrega la sandía y se la deja hervir a fuego lento 
hasta que el almíbar esté espeso y la sandía bien cocinada. Si se desea es- 
pesarla más, déjese descansar veinticuatro horas y luego hiérvase nueva- 
ménte; así el álinibar estará más concentrado y la sandía quedará cris- 
talina, deliciosa'a la vista y el paladar. Una vez fría puede envasarse en 
frascos de cierre hermético. 

En la misma forma se hace el dulce de zapallo, de batata, etc, 
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TOMATE 


El fruto del tomate es uno de los que más se prestan a la realización 
de diversas preparaciones culinarias y es, también, uno de los que más 
frecuentemente se desea conservar o elaborar. Estas preparaciones, según 
veremos más adelante. van desde la fruta al natural hasta las salsas, pu- 
rés, pastes, jugos, compotas, dulces, diversos métodos de conservación 
embotellada, orejones por desecación, etc. Todos estos procedimientos 
conservadores aplicados al tomate, ofrecen la doble razón de su práctica 
en el hecho de que únicamente en esa forma pueden aprovecharse pro- 
ductos que, cosechados en abundancia en cierta época del año, son es- 
casos y caros durante muchos meses, pudiendo así guardárselos y usarlos 
a medida que vaya siendo necesario, Y además, y lo que no es menos 
| importante para el productor, mediante los diversos métodos conservadores 
ose pueden utilizar los frutos más chicos y menos vistosos, que generalmente 
pueden ser comercializados, pues la abundancia de productos en oferta 
hace que priven los unos sobre los otros, en perjuicio directo de los de 

escasa calidad o presencia. 

La conservación de tomates comprende diversas etapas, según el mé- 
todo a seguirse, pero es casi imprescindible el empleo del calor en alguna 
de ellas; no obstante, puede también conservárselos, aunque por poco 
tiempo, en estado fresco, en cámaras frigoríficas. Veamos tales sistemas 

: y la técnica a emplearse. 

Cosecha: Los tomates se cosecharán de acuerdo al destino que se 
piense darles. Si se comerán en ensaladas o cualquier preparación culina- 
ria; si se dispone de quinta o huerta propias, se los recogerá al momento 

de usarlos, en su punto de total madurez, que es cuando están más agra- 
dables al paladar y a la vista, bien desarrollados, coloreados y rechon- 
chos. Si por el contrario se preven lluvias (con las lluvias se rajan o 
l abren) o se los mandará a los mercados, se los retirará de la tomatera 
uno a uno, a medida que vayan poniéndose pintones. 

La cosecha se realizará con mucho cuidado, evitando los golpes o 
machucones que serian el más perjudicial de los accidentes que pudie- 
ran sufrir, ya que en esa forma se activaría el proceso madurativo o co- 
1ruptivo. Se los recolectará a la mañana, una vez que se secó el rocío, 
y se los acomodará suavemente en cajones o canastos fruteros. 
| CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. — En fruteros se los guarda un 
tiempo regular si se los ha recogido con suavidad y antes de que al- 
canzaran su total madurez. Se los coloca sobre cañizos, lo mismo que a 
otras frutas, pero se los tapará suavemente con paja fina, bien seca. Si 
se desea puede ponérselos sobre una cama de hojas secas o paja. 



































| En los tomates tardíos, cuando las heladas amenacen quemar las 
plantas y estropear los frutos que no terminaron de madurar por falta ide 

calor ambiente o de fuerza del sol. si los tomates han alcanzado su des- 

l arrollo total y empiezan a“colorearse, se arrancarán las plantas y se las 


cuelga bajo techo, en galpones o tinglados, donde terminarán de madurar, 
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CONSERVA A LA ESPAÑOLA. —Se eligen tomates bien maduros, 
de abundante pulpa; se los lava, pela y corta en cuatro partes, Colocados 
en una cacerola se le agregan unas hojas de laurel y un poco de sal; 
se hace hervir hesta que estén cocinados y se retira del fuego. Se tamiza 
y se vuelve al fuego para que hierva —removiendo de vez en cuando— 
hasta que tenga la concentración deseada; luego se envasa en tarros o 
Irascos de boca más o menos ancha, y se los cierra en forma hermética. 
Después se esterilizan los envases por hervor, pero atando los tapones 
de las botellas en cruz (véase figs. 17, 18 y 31) para que no salten al en- 
trar el agua en ebullición. 

CONSERVACIÓN POR EL FRÍO. —La conservación de tomates en 
estado crudo y fresco durante lapsos mayores de un mes, sólo es posible 
y está monopolizada por el método de conservación en cámaras frigorí- 
ficas. Esa es la única manera de guardar los tomates para poder disfru- 
tar en todo momento del año de ensaladas y otros platos delicados 
requieren tomates crudos y frescos. Acomodados dentro de cajones, st 
rán éstos apilados y ordenados dentro de las cámaras en la misma forma 
que si se tratara de otro tipo de frutas, 

DESECACIÓN. — La elaboración de tomates como orejones consti- 
tuye una forma de conservación muy rápida y económica. Así deshidra- 
tados se los puede guardar mucho tiempo y constituyen un buen ali- 
mento que se diferencia poco de los tomates frescos, pues una vez hu- 
medecidos, incorporados a las comidas, parecen recién cortados de la 
plonta, 

Para obtener su desecación se elegirán los frutos más sanos y de pre- 
ferencia los de mucha pulpa y poco jugo. entre los que hayan completado 
su maduración y, dado que, en general, se hallan cubiertos de polvo cuan- 
do no barro, se los someterá a un lavado haciéndolos pasar con rapidez 
bajo varios chorros de agua con la presión suficiente como para que las 
partículas adheridas a su piel. se desprendan. 

Después se los escurrirá y secará ligeramente y en seguida se los 
cortará en rodajas (con dos cortes transversales perpendiculares al eje del 
fruto, practicados con un cuchillo bien afilado. se obtendrán tres roda- 
jas). hecho lo cual, se extraerá a mano. con una cucharita, de cada re- 
banada, las semillas y el jugo que contengan, el cual puede ser aprovecha- 
do también en la forma que más adelante se indicará. Las tajadas de 
tomate así obtenidas, estarán en condiciones de ser desecadas. 

La operación de deshidratación puede hacerse en forma natural o 
mecánica; para que resulte más económica, se hace en forma casera; ex- 
poniéndolas al sol. A ese fin, se prepararán bandejas manuables, de fácil 
transporte de un lugar a otro, las cuales se formarán con un marco de 
madera en listones y el fondo será de alambre tejido fino de malla 
chica y galvanizado, varillas de madera o cañitas abiertas por el medio 
en sentido del largo, las cuales se clavarán en el marco. También pueden 
utilizarse chapas de hierro galvanizado o cualquier otro aparato que 
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pueda idearse. Cualquiera sea el material usado, las rodajas se dispon- 
drán sobre las bandejas, unas junto a otras, pero no encimadas, espolvo- 
readas o no con sal, todo lo cual se pondrá al aire libre, en un lugar 
despejado. lejos de la sombra de los árboles y protegidos de los insectos 
y del polvo que el viento transporta. 

En los días de buen sol, pronto se tendrán los orejones secos, de- 
biendo tomarse la precaución de tapar de noche los cuadros o de po- 
verlos bajo galpón o techado; lo mismo se hará en días de humedad o 
de Muvia, tal como explicamos en el capítulo “c) Conservación de Fruta 
por Desecación”. 

Si se dispone de aparatos secadores, podrá hacerse en horas lo que al 
sol se tarda días. En este caso es conveniente realizar el blanqueo o escalda- 
do, tal como explicamos en el lugar citado, operación que durará dos o tres 
minutos y que contribuirá a que la desecación sea más uniforme y el pro- 
ducto de idéntico color y aspecto. Luego se los corta tal como hemos dicho, 
y se los coloca en cubetas con el fondo de tela metálica de malla fina y se 
los introduce en el aparato secador; la temperatura inicial será de 45°, 
terminando la operación en seis o siete horas. a una temperatura de 65° C. 

Los orejones obtenidos en una u otra forma se guardan en cajas 
secas de madera o de lata o bien se los perfora uno por uno con una 
aguja enhebrada con hilo o con tiras de género, para formar con ellos 
ecies de ristras o rosarios, los cuales se cuelgan bajo techo, defen- 
didos del polvo y los insectos y allí se los mantiene hasta el momento 
de su empleo, 

Llegada la hora de usarlos para condimentar las comidas, se los 
pondrá en agua fría o caliente, para que se hinchen. pudiendo aprove- 
charse en la preparación el mismo líquido utilizado a tal fin. 

COMPOTA, —Se toman los tomates, bien redondos y no muy ma- 
duros. pintones; se echan en agua hirviendo para facilitar el despren- 
dimiento de la piel. Se los pela, corta en dos partes y se los exprime 
suavemente para quitarles el jugo y las semillas: se lavan de nuevo y se 
cuecen unas cuatro horas en un almíbar liviano. Si se desea espesar más, 
puede hacerse reposar y a las veinticuatro horas hervir nuevamente, po- 
niéndole algún clavo de olor y canela. 

CONFITURA. —Se limpian, se pelan y cortan los tomates en la 
misma forma que explicamos anteriormente; se prensan y pasan por el 
cedazo retirando los residuos, Al jugo resultante se le añade su peso en 
azúcar y el jugo de un limón mediano por cada kilo de tomates. Se cuece 
durante una hora sin dejar de revolver, y después se deja descansar toda 
la noche para volver a hacerlo hervir al día siguiente, hervor que se 
prolongará a fuego lento durante treinta o cuarenta minutos; luego se 
envasa y tapa herméticamente. 

CONSERVA. — Se lavan los tomates, se los hace escurrir y se los 
acomoda en frascos de boca ancha, completando su capacidad con una so- 
lución fría de una parte de vinagre, una de sal y ocho de agua que se 
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habrá hecho hervir y filtrado previamente. Se entiende que el líquido 
cubrirá totalmente los tomates, y encima se vierte un chorro de aceite 
de oliva; luego se tapa y guarda en lugares frescos, Si se desea puede 
aromatizarse colocando en el líquido, en el momento que hierve, unas 
hojas de laurel, tomillo o clavo de olor. 





En la misma forma pueden conservarse en una solución salina del 
3 % de sal. También se acostumbra guardarlos en una solución de diez 
gramos de sal y veinte gramos de azúcar por cada litro de agua, en- 
dos herméticamente y luego esterilizados por pasteurización. 





Otro método es el siguiente: Se toman los tomates frescos y bien 
maduros; se lavan, pelan, se los corta al medio, se les quitan las semi- 
llas y el jugo y se los pone en una olla con un poco de sal gruesa, y se 
dejan cocer a fuego regular unos treinta minutos. Luego se los corta en 
pedazos y se les deja quietos durante una hora para que destilen bien el 
agua; después se los pasa por el cedazo o pasadora (fig. 30), y se recoge 














Fic. 30. — Coladero o pasadora para tomates u otras frutas y hortalizas. Fun- 
ciona a mano o accionada por un motor eléctrico. 


el puré en una cacerola que se pone a hervir durante veinte minutos, El 
resultante se envasa en frascos, se cierran herméticamente y se hacen hervir 
para esterilizarlos en la forma acostumbrada, 
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CONSERVA FAMILIAR POR FERMENTACIÓN. —Es ésta una ma- 
nera de conservar el tomate muy fácil y segura, que nos permitimos reco- 
mendar, Se pelan los tomates, que serán bien maduros, quitándoseles las 
partes verdes, si las tuvieran, se los corta en trozos pequeños, se, los coloca 
en una cacerola enlozada cuya tapa será sujetada, stada con un hilo entre 
sus dos asas para evitar que se separe. Hecho lo que antecede se coloca la 
cacerola volcada sobre uno de sus costados y empinada de manera que entre 
la tapa y uno de sus bordes laterales pueda escurrirse el jugo; en esta forma 
permanecerá toda una noche. Al día siguiente se lo condimenta a gusto, 
más o menos en estas proporciones para diez kilos de tomates: una cu- 
charada de sal fina, dos cabezas de ajo picedas, una cucharada de orégano, 
una cucharadita de pimienta blanca molida, algunas hojas de laurel y una 
ramita de albahaca; estas dos últimas especias se retirarán al procederse 
al envasado de la conserva. 








Preparado el tomate en estas condiciones se lo dejará a temperatura 
ambiente durante ocho días 
para que fermente; dos ve- 
ces diarias se lo removerá 
con una cuchara de madera 
y no sería raro que alguna 
mañana, particularmente en 
tiempo húmedo apareciera 
en su superficie una capa 
blanca; se la quitará con 
una cucharita y luego de 
remover se deja nuevamen- 
le hasta que termine su fer- 
mentación. A los ocho díes 
estará lista para envasar; 
se la embotellará con todo 
su jugo echando encima un 
poco de aceite de oliva que 
cubra un centímetro de es- 
pesor de toda su superficie. 
Fic. 31. — Envases para conservas de tomates. Izq; Los frascos serán tapados 
De vidrio y tapón de corcho (frascos de alcohol u con corchos nuevos y se ata- 
otros de segundo uso). Der.: Bote de hojalata de rån éstos y los golletes con 
tapa engastada. hilo dispuesto en cruz (véa- 

se figs. 17, 18 y 31), para 

evitar que al hervirlos salten los tapones. Los frascos. que serán prefe- 
rentemente de pequeño tamaño, tales como los de alcohol puro de medio 
litro o los comunes de bebidas sin alcohol (más o menos lo necesario 
para una comida familiar), se acomodarán en ollas o calderos, colocando 
en su fondo una cama de paja y también entre ellos para evitar que se 
toquen; o si no, se los puede envolver con papeles de diario u hojas de 
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repollo, etc. Luego se rellena el caldero con agua fría hasta que cubra 
totalmente las botellas, que irán preferentemente acostadas, y se pone al 
fuego hasta que suelte el hervor. momento desde el cual se cuentan quince 
“minutos. Entonces se separa del fuego y se deja enfriar. Luego de ello se 
ictiran los frascos, se lavan y almacenan en lugares frescos. Si se reti- 
raran los frascos antes de que el agua del baño estuviera fría, se rompe- 
rían los vidrios por efecto del cambio brusco de temperatura. Los frascos 
así preparados pueden guardarse por varios años. 

Esta conserva está ya condimentada y lista para ser useda en cual- 
quier momento. Una larga práctica nos capacita para recomendar la ela- 
boración en la forma descrita. Si se pretendiera envasar el tomate antes 
de que termine su fermentación (al segundo o tercer días), al ser hervi- 
dos los frascos, seguramente saltarían los tapones o explotarían durante 
el bañomaría; envasados recién a los ocho días de puestos a fermentar, y 
tupados y hervidos inmediatamente no puede haber mermas por explosiones. 


CONSERVA FAMILIAR CRUDA. — Esta misma conserva puede de- 
jarse aún más días en reposo; transcurridos quince días del en que se 
puso a fermentar, se la trasyasa a frascos de boca ancha y se la cubre 
con una capa de aceite de oliva de un centímetro. quedando tapada no 
en forma hermética sino simplemente con un papel doble, parafinado o 
no. a modo de sombrero, únicamente para librarla de impurezas que pu- 
dieran caer encima. Estos frascos o bocales no se llenarán más que las 
tres cuartas partes para evitar que por cualquier causa, su propia tardía 
fermentación, por ejemplo, provocaran derramamientos. 

Esta conserva es también muy sabrosa y duradera. y ofrece la par- 
ticularidad de que por estar cruda, fuera de su misma fermentación, puede 
ser usada en preparaciones culinarias que así lo requieran, Será cuestión 
de servirse la cantidad que se necesita, procurando que la superficie que- 
de siempre cubierta de aceite. 

CONSERVA FAMILIAR HECHA EN EL DÍA. — Este es uno de los 
métodos más fáciles, rápidos y seguros de conservar el tomate. Es idén- 
tico al denominado “Conserva Familiar por Fermentación”, pero presenta 
la particularidad de que como el tomate es guardado al natural. con- 
dimento, no necesita provocarse su fermentación. Es un sistema” mucho 
más simple y rápido, aunque el producto no es, desde luego, el mism: 
tiene el mérito de poder ser preparado en tres o cuatro horas, pero mien- 
tras uno es una verdadera salsa de tomate conservada, éste es solamente 
tomate conservado, 

Se toman los tomates, se los pela, se cortan en tiras finas, de manera 
que resulte fácil su introducción en las botellas o frascos. El contenido 
de éstos se colma, casi, con las dichas tiras y el propio jugo de los toma- 
tes, volcando en su parte superior una cantidad de aceite de oliva que 
cubrirá la superficie en un espesor de un centímetro. Luego se tapan los 
frascos con corchos nuevos, bien atados con hilos y se los hierve tal como 
explicamos para el caso anterior, Se conservan en la misma forma, 
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CONSERVA POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Los tomates 
se conservan muy bien por el método conocido como procedimiento Ap- 
pert. Las frutas se elaboran enteras, en pedazos o en forma de puré. En 
realidad, todos estos métodos que hemos estado explicando tienen mucho 
del Appert. 


PURÉ O PASTA DE TOMATE CRUDA. — La pasta de tomate con- 
centrada puede hacerse en dos formas: cruda o cocida. En la primera for- 
ma es una pasta riquísima, que al valor que tiene como producto de ele- 
veda concentración, ya que es pulpa deshecha y desecada, agrégase el que 
emana de su “presencia, inestimable para quienes comprenden y saben 
apreciar lo que es una mercadería óptima y ópima a la vez. En efecto, 
esta pasta cruda, obtenida tal como pasamos a describir su preparación, 
es de un color rojo brillente, magnífico e incomparable. Con una cucha- 
vodita de las de café de esta pasta puede muy bien prepararse la salsa o 
tuco para tallarines o polenta de una familia común. 

Se elegirán tomates bien maduros, a los que se les quitarán los pe- 
dúnculos o tronquitos, y luego de lavados se los corta en varios pedazos, 
Hecho esto se los deja reposar unas doce horas y entonces se los tamiza 
bien, frotándolos y presionándolos sobre la tela metálica para que se 
escurra la pulpa y el jugo que se recogerá en un recipiente enlozado o 
de vidrio, colocado debajo del tamiz. El líquido resultante se pondrá den- 
tro de bolsas de bramante u otro género de trama espesa, y se colgará 
al aire libre para que elimine el agua por filtración, pero teniendo cuida- 
do de no hacerlo en lugares donde vuele tierra. 

Cuando la pulpa de tomete guardada en esas bolsas no suelta más 
agua y ha adquirido un estado más o menos sólido, se la saca de las bol- 
sas, sejle agrega sal fina a gusto, y un poco de aceite de oliva, amasandó 
todo muy bien y haciendo una pasta relativamente blanda, que será aco- 
modada dentro de frascos de boca ancha como para poder ir sacándola 
a medida que sea necesaria. Bien colocada, la pasta, de manera que no 
guarde bo!sitas de aire, será cubierta en su superficie por una capa de un 
centímetro de espesor de aceite de oliva. Estos frascos se tapan y guardan 
en lugares frescos. k 

PURÉ O PASTA DE TOMATE COCIDA. — La misma pasta puede 
hacerse cocida, es decir, que la deshidratación del tomate no se produce 
por: filtración sino por evaporación por cocimiento. El proceso es bastan- 
te pare do. Se toman los tomates, se los lava, pela y corta, se les quita 
el jugo y las semillas y se colocan las pulpas bien maduras en una ca- 
cerola enlozada en que se hará hervir hasta que se concentre, evaporando 
todo el jugo. revolviéndolo para que no se tome al fondo y se queme. 
Si se desea, se puede sazonar con perejil, clavo de olor, laurel, etc. Ob- 
tenida la pasta concentrada se le agrega sal y un poco de aceite de oliva 
como para amasarla; entonces se la extiende al sol, sobre una mesa o ta- 
blas, durante unos días. Cuando la pasta esté seca, se guarda en frascos, 
como la otra preparación cruda. o bien se la corta en panes de medio, 
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uno o más kilos, embadurnándolos con aceite de oliva y por último en- 
volviéndolos con el papel aceitado que se emplea para envolver manteca. 

TOMATES AL NATURAL. — Se eligen unos tomates no muy ma- 
duros, se los pasa rápidamente por sgua hirviendo para escaldarlos, se los 
pela y saca una tapita. Estos tomates serán exprimidos para que suelten 
algo de la semilla y jugo, que se recogerá en otra cacerola donde se pon- 
drá también un poco de agua y se hace hervir unos diez minutos; luego 
se cuela y deja enfriar. Se colocan los tomates en latas galvanizadas y 
se rellenan los envases con el jugo. soldando los tarros una vez tapados. 
Estos tarros serán hervidos para esterilizarlos, debiendo durar esta ope- 
ración treinta minutos para los envases de un kilo, disminuyendo el tiem. 
po en forma proporcional, de acuerdo a su contenido. 

TOMATES EN SALMUERA. — Se eligen tomates de pequeño tama- 
ño, preferentemente de los conocidos como peritas, bien maduros y sanos, 
se los lava cuidadosamente y se los blanquea escaldándolos en agua hir- 
viendo y refresca sumergiéndolos en agua a temperatura natural. Cuando 
están fríos se los acomoda en tarros o frascos de boca ancha, completando 
su capacidad con una solución salina fría de cincuenta gramos de sal en 
ceda litro de agua. con adición de una cebolla, laurel, clavo de olor, nuez 
moscada, etc., para sazonar, colada antes de usarla. Estos tomates en sal- 
muera se conservan muy bien si los envases han sido herméticamente 
tapados y esterilizados por hervor. 

APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS, — Cuando se hace la indus- 
trialización del tomate en el ámbito familiar, la producción de residuos 
es asimilada por los mismos miembros de ella o por las aves de corral 
(las gallinas ingieren el jugo como bebida) u otros animalitos domésticos; 
en última instancia sirven como abono en la huerta familiar. Pero cuando 
la elaboración de estas frutas se hace con fines industriales en plantas 
de alta capacidad de trabajo, es común que se busque un destino práctico 
a productos que si se arrojaran como desperdicio. incidirían seriamente 























en el valor y precio de las partes aprovechables del tomate. En muchos 





países de Europa y América se hace uso de ellos y se los utiliza en gran- 
des cantidades, a bajo precio, en la preparación de amasijos para aves 
de corral o engorde de ganado. previa una maceración de ocho o diez 
horas. 

Jugo: El jugo de tomates es un producto que-cuando se elaboran 
estas frutas, se acumula en grandes cantidades. Como es muy rico*en vi- 
laminas C y A y otras materias de gran valor nutritivo, puede ser apro- 
vechado para diversos usos en la alimentación humana y animal. Se lo 
toma como bebida o se lo emplea en las comidas, pero si es una cantidad 
apreciable, superior al consumo diario, se lo puede conservar también 
filtrándolo, en primer término, al través de un tejido fino, y después ca- 
lentándolo sin que alcance a hervir. En este estado se lo vierte en los en- 
vases (frascos o latas de diferente tamaño). esterilizados de antemano, 
y se agrega una cucharadita de sal en cada uno. Los envases de vidrio, 
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con sus tapas y arandelas de goma también esterilizadas, serán cerrados, 
pero no por completo; en cambio, si el envase es una lata, se soldará la 
tapa, una vez colocado el jugo en su interior. 

Tanto los frascos como las latas se pondrán a esterilizar en una olla 
con agua fría que se hará hervir, colocando una cama de paja o una 
rejilla de madera, sobre la cual reposarán los envases. La esterilización 
del jugo envasado quedará completa al cabo de treinta minutos de ini- 
ciado el hervor, cuando los frascos o latas tengan la capacidad de un 
litro; si son de menor tamaño, la operación habrá terminado en la mitad 
de' tiempo. El agua de la olla no cubrirá los envases por completo, sino 
que deberá alcanzar los dos tercios de la altura de éstos. 

El cierre de los envases de vidrio se ajustará del todo, en forma 
hermética, cinco minutos antes de retirarlos de la esterilización, cuando 
la temperatura del agua de la olla se haya enfriado lo suficiente a fin 
de evitar la rotura de los mismos. Para comprobar si están hermética- 
mente cerrados, se los invertirá uno por uno y se observará si no se hu- 
medece la parte exterior de los tapones. 

Cuando se emplean latas, terminada esta última operación, se las 
introducirá inmediatamente en un tacho con agua fría, para que se en- 
fríen del todo y rápidamente. 

Terminado el proceso con el completo cierre de los envases, se los 
colocará en la despensa, lugar que debe reunir condiciones de sequedad 
y frescura, y si después de un lapso de diez días no se notara señal al- 
guna de descomposición, se dejarán depositados para cuando deban ser 
usados, , 

Los frascos de vidrio tienen el inconveniente de que son rompibles, 
pero poseen buen cierre, asegurado por arandelas de goma o tapones de 
corcho; los de hojalata, en cambio, no ofrecen ese peligro, pero para 
practicar cierre, requieren soldaduras o engastes que no cualquiera 
puede realizar, sobre todo si no se dispone de aparatos adecuados, por 
lo que para el aficionado o pequeño productor resulta quizá más práctico 
el uso de botellas. 

Este jugo así conservado mantiene todo su valor nutritivo. aun cuan- 
do es posible que en el bañomaría se destruya la mayor parte, si no 
todo, su contenido en vitamina C. 














Pieles y semillas: Las pieles y semillas de tomates contienen un 39 % 
de hidratos de carbono y 13 % de materias grasas. En muchos lugares 
de Europa y Norte América se preparan con ellas unas tortas parecidas 
a las de semilla de lino. y que han dado muy buenos resultados aplicadas 
a la ración del ganado, particularmente en las vacas lecheras. Estas tortas 
se fabrican prensando los residuos, secándolos luego al sol y terminando 
su deshidratación en aparatos secadores mecánicos. Una vez elaborados 
contienen de 89 a 91 % de materias secas y un 8 a 10 % de agua, con 
un valor en proteínas de 38 a 39 por ciento. 

Semillas: De las semillas de tomate se extrae un aceite o goma de 
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gran aplicación en la fabricación de pinturas y barnices, Se separan las 
semillas por tamizado y ventilación, y después se las prensa y estruja 
en una prensa hidráulica, sometiéndolas a una presión de trescientas at- 
mósferas por centímetro cuadrado. El aceite que se extrae es de color 
amarillo y tiene un olor característico, Su rendimiento es de 18 a 20 % 
y el residuo, 80 a 82 % es agregado a las pieles para la fabricación de 
as tortas de que hablamos anteriormente, 


TORONJA 


Véase “Citrus (Frutas Cítricas)”. Con las toronjas se hace un dulce 
muy “apetecible, preparado en idéntica forma que el de limón o naranja, 
profiriéndose tanto para dulces como jarabes la variedad conocida como 
De Génova. 

















UVA 


La vid es, sin duda, el frutal más útil y productivo del mundo y es 
el que ocupa la mayor área de tierra en todo el globo. Si el hombre le 
dedica sus afanes, él retribuye tales atenciones con frutas sabrosas de 
múltiple aplicación y que se consumen ya frescas, ya elaboradas o con- 
servadas por diversos procedimientos. La fiesta de la vendimia es tra- 
dicional y se la registra en todas las épocas de la vida humana en los 
cuatro rincones del orbe. La vid es, pues, una de las plantas que el 
hombre ha cultivado con más asiduidad y también que más satisfaccio- 
nes brinda a quien la cuida simp'emente por amor o con un fin utilita- 
rio. Pero he aquí que la vid. lo mismo que los otros frutales, presenta 
variedades o especies que rinden frutos más aptos para un fin determi. 
nado awn cuando sirvan para diversos usos. Por eso, el primer paso q e 
debe dar quien se dedique a su cultivo con fines de explotación com 
cial, es determinar cuáles son las especies que debe plantar para mejor 
servir a los fines que lo impulsaron. 

Clases de uvas y sus usos más apropiados: Indicaremos, por orden 
de madureción, algunas de las clases de uvas y sus usos más aptopiados. 
Digamos primero cuáles son las uvas de mesa más apreciadas: Gamai de 
Julio, Temprana de Courtiller, Magdalena Real, Lignan blanco, Chasselas 
Vibert, Chasselas dorado y rosado, Moscatel blanco de Alejandría, Fran- 
kenthal, Oliveta rosada, etc. Para vinos finos de mesa se recomiendan: 
Sauvignon, Pinot negro, Blanca morillón, Cabernet, Semillón, Sirrah, 
Vionnier, Alphonse Lavallée, Angelino, Cornichon, Prune, etc. Para pa- 
sas de postres: Alicante negro, Corinto, Moscatel Champion, Moscatel 
blanco de Alejandría, Panse, Royal Ascot, Royal Vineyard, Sultanina, etc. 
Para pasas destinadas a la fabricación de vinos. etc.: Corinto, Ischis, Mal- 
vasia, Samos, Thyro, Vouria, Vermentino, etc. Podríamos aún citar al- 
gunas variedades americanas muy recomendables: Barry, Brighton, Con- 
cord, Eaton, Eumelan, Hartford, Wilder, Worden, todas negras; las blan- 
cas Duchess, Lady. Moore's Diamond, Niágara, Rebecca, Winchel, y las 
negro purpúreo Clinton, Jona y Massasoi 
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Cosecha: La cosecha de las uvas viníferas se realiza por la mañana, 
luego que se evaporó el rocío, pero antes que caliente el sol. Se cortan 
únicamente los racimos que están bien maduros; si la maduración es uni- 
forme y la cantidad es grande, se recogerá durante todo el día, pero siem- 
pre las que están del lado de la sombra y llevando las cubetas al lagar, 
a medida que se ilenen. En caso de lluvia o neblina se suspenderá la re- 
colección en salvaguardia de la calidad del mosto. 

i la uva está destinada a otros usos, a desecar © a la mesa, se 
recoge también por la mañana y los racimos se cortan con mucho cui- 
dado para no rozar el polvillo, pruina o eflorescencia que las cubre y 
les da su mayor valor. Se las acomodará cuidadosamente en canastos 
fruteros forrados, con los cabos hacia arriba. para tomarlos de alí, y se 
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Fic. 32. — Frascos especiales para la conservación de racimos de uvas. 





los llevará a galpones, depósitos o lugares frescos donde se procederá a 
embalarlos de acuerdo a su calidad y destino prefijado. La uva será 
seleccionada, limpiada y empacada después de seis y antes de veinticua- 
tro horas de haber sido cosechada. 

Generalmente van a cámaras frías, donde se las conserva muy bien 
a 2°C. Los cajones son forrados interiormente con un papel impermea- 
ble adecuado, debiendo colocarse en el fondo y en la tapa una capa de 
viruta seca entre el papel y la madera, pero no entre la fruta, salvo 
cuando el racimo vaya envuelto en papel. En efecto, en algunos tipos de 
uva —y ello está perfectamente reglamentado— los racimos —nunca las 
uvas sueltas— van envueltos en un papel apropiado. Otro tipo de envase 
es una caja de doce kilos neto, que leva la uva empacada a granel, con 
aserrín seco, inodoro e insípido de coyhué (Nothofagus Dombeyi), de 
álamo o corcho. 





TRATAMIENTOS ACONSEJADOS O ESPECIALES PARA FRUTAS 151 


En todos los casos. se cuidará de no dañar en ninguna forma -las 
uvas, y se usará tijeras de podar bien afiladas. Si los racimos presenta- 
ran granos mustios o alterados en alguna forma. se los quitará con una 
tijera común, de puntas finas, 

CONSERVACIÓN EN FRUTEROS. —La conservación en fruteros 
puede hacerse por dos sistemas: el método húmedo o seco, El primero 
requiere instalaciones especieles, en tanto el segundo puede practicarse 
en el frutero común. 





Fic. 33, — Demostración de la forma en que son almacenados los 
+ Frascos con racimos de uvas, dentro de los fruteros. 


Método húmedo: En tiempo seco, tal como ya explicamos, se reco- 
gen los racimos con diez o quince centimetros de sarmiento y se intro- 
ducen éstos en unos frascos como los ilustrados en fig. 32. Estos frascos 
son los más apropiados para tal fin, por el hecho de que lo ancho de su 
cuello permite renovar la carga de agua sin necesidad de retirar el 
sarmiento allí introducido. Las botellas comunes de leche son también 
prácticas, siempre y cuando no se vuelquen por efecto del desequilibrio 
producido por lo largo del ramo y el peso del racimo. 
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El frutero para este método debe reunir condiciones especiales. Será 
un depósito parecido al frutero común, pero por la evaporación del agua 
de los frascos y la de los racimos, es natural que la atmósfera se cargue 
de cierta humedad que se hace necesario anular, ya que es notorio que 
ésta es el enemigo más grande que tienen las frutas, pues favorece el 
proceso madurativo y las lleva prontamente a su putrefacción. Se pro- 
curará una temperatura de 5°C., y se la graduará ventilando el local, 
colocando en el centro del mismo un cajón con cal viva para que la 
absorba. y manteniendo la más perfecta oscuridad, pues de lo contrario 


las uvas pierden su color natural, 








Fic, 34. — Arco para la suspensión de rácimos de uvas que se 
desean conservar. 


Los frascos se suspenderán de la pared, tabique, etc., tal como lo 
muestra la fig. 33, o se los acomodará de acuerdo a la conveniencia o 
posibilidad de cada wmo; se los rellenará con el auxilio de una regadera 
o alcuza, evitando mojar los racimos, los tallos, o el provocar derrama- 
mientos sobre el piso del local, El líquido que contendrán estos frascos 
puede muy bien ser agua limpia, agua potable en la que se habrá aña- 
dido un pedazo de carbón de leña, o en una solución de cinco gramos de 
sal por cada litro de agua. Se buscará la manera de que los racimos no 
se toquen. para que las uvas se ventilen bien y semanalmente se qui- 
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terán, mediante el auxilio de una tijera común, las que se manchen o 
alteren. E 

Las uvas pueden conservarse también siete u ocho meses por in- 
mersión en una solución de silicato de potasa al 10 % en agua hervida 
pero fría. Se acomodan las uvas en recipientes de vidrio o de barro co- 
cido barnizado, que se rellenarán con la solución de silicato y se guar- 
darán en el mismo local. 

Método seco: El método seco es notablemente más sencillo y a 
veces más eficaz. Consiste en almacenar los racimos o las uvas en fru- 
teros en los que deberá reinar un ambiente seco y sano, en temperatura 
uniforme de 5°C. y humedad no superior a 75 por ciento. 

El primer paso consistirá en suspenderlos cuatro o cinco días al 
aire libre, expuestos directamente a los efectos del sol, pero protegidos 
de los pájaros e insectos de manera que tengan un cierto grado de dese- 
cación al ingresar al depósito. Entonces se los colgará de arcos o arma- 
zones cuadrados como los que ilustramos en las figs, 34 y 35, pero tra- 
tando de suspenderlos invertidos, ya que en tal forma los granos quedan 
más separados y por lo tanto se ventilan y conservan mejor. 

Otro método es colocar los racimos unas ocho o diez horas al aire 
para que se ventilen y desequen en primer grado y luego de que le 
fueron quitados los granos que no estuvieran totalmente sanos, se los 
guarda en cajones, envueltos en arena fina. afrecho, aserrín de madera 
inodoro, corcho, etcétera. 

En la fig. 1 ilustramos un armario de sencilla construcción que sirve 
muy bien para almacenar uvas, como asimismo cualquier otra fruta. En 
los cajoncitos, sobre una cama de paja, afrecho, viruta, hojas secas, pa- 
peles, etc., se acomodarán los racimos y se los recorre de vez en cuando 
para retirar los granos pasados o simplemente como tarca de rutina para 
observar la marcha del frutero. 


Para mantener la sanidad en estos locales, es conveniente realizar 
una fumigación preventiva; ya hablamos de ello en el lugar correspon- 
diente, Una vez por semana se quemará una cantidad de azufre propor- 
cionada a la capacidad del frutero; después del mes, la fumigación se 
hará cada treinta días, 

Una fumigación muy eficaz y que se practica en muchos lugares 
donde se conservan grandes cantidades de fruta en estas condiciones, 
es la que se realiza con vapores de formalina (formaldehido o aldehido 
fórmico), producidos por combustión. Se cierran todas las aberturas del 
local y se coloca un hornillo de petróleo encendido, con una vasija de 
porcelana conteniendo cierta cantidad de formalina. Si el local es pe: 
queño, no es necesaria la combustión, ya que la formalina realizará 
espontáneamente la evaporación; si es de grandes dimensiones, se que- 
mará en proporción de un gramo por cada metro cúbico de capacidad. 
Aun cuando estas fumigaciones producen una desagradable irritación en 





154 CÓMO CONSERVAR ALIMENTOS VEGETALES 


la garganta del operador, son absolutamente innocuas y en nada alteran 
las condiciones de las frutas allí conservadas. 

DESECACIÓN. — Ya dijimos más arriba cuáles son las variedades 
más indicadas para la producción de pasas; explicamos, también, la for- 
ma en que debe realizarse la cosecha. Digamos ahora que es conveniente 
que la uva sea recolectada lo más tarde posible, siempre que las condi- 
ciones climáticas permitan la desecación, Es axiomático que cuanto más 
madura esté, mayor será el rendimiento y mejor la calidad de las pasas; 
por el contrario, de uvas verdonas saldrán pasas poco dulces, de pobre 
color y de péqueño tamaño. La graduación más conveniente es 12,7 
Baumé para Sultanina y 13%B. para la Moscatel blanca. 








Fic. 35. — Armazón que cumple la misma función que el de la figura 
anterior. 





Clasificación: Se seleccionan las uvas y se las clasifica separando 
los racimos por su uniformidad general, sea por su color, tamaño, varie- 
dad, etcétera. 

Baño de lejía: Las uvas a desecar serán sometidas a un baño de le- 
jía o soda cáustica con «l doble objeto de lavarlas de las impurezas que 
pueden llevar y de la eflorescencia o pruina, sustancia: cerosa que las 
recubre. Las soluciones de soda a emplearse varían desde el 1 al 3% 
de soda, para aquellas uvas de piel dura como la Moscatel de Alejandría, 
y duran alrededor «e los cincuenta segundos; en otras variedades, como 
la Sultanina. el baño sólo dura tres a cinco segundos, 
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La duración del baño asi como la concentración de la solución 
cáustica es cuestión de práctica, ya que es distinta de una a otra varie- 
ded. Digamos, eso sí, que debe realizarse a temperatura inferior al grado 
de ebullición y que las grietas de las uvas deben ser numerosas y poco 
profundas; lo contrario significaría en forma inequívoca, que el baño es 
muy concentrado o que ha sido prolongado más de lo debido. 

Cumplida la etapa del lavado en solución cáustica se hace necesario 
borrar todos los vestigios de la soda, para lo que se procede al lavado 
en abundante agua potable fresca y si es posible que corra continuamente. 

Fumigación: Luego de bien lavados y escurridos, se ubican los ra- 
cimos sobre las bandejas, acomodándolos cuidadosamente y sin que haya 
amontonamiento; ocho o nueve kilos de uva por cada metro cuadrado 
de tablero es una cantidad razonable. En el capítulo títulado “e) Conser- 
vación de Fruta por Desecación”, que recomendamos al lector, se expli- 
can todos los detalles de la desecación. Uno de ellos es la fumigación, 
que debe cumplirse también en el caso de las uvas, si es que se desea 
chtener pasas de color uniforme, Para ser breves, digamos únicamente 
que en estas frutas la operación de blanqueo tiene una duración que 
varía de tres a cinco horas y que por cada tonelada de uva se queman 
cinco kilos de azufre; es conveniente realizar este trabajo por la mañana, 
a fin de poder aprovechar el sol de toda esa misma tarde. 

Exposición al sol: Lo mismo que en las otras frutas, la desecación 
propiamente dicha puede hacerse por exposición al sol o en hornos o 
vaporizadores especiales. En este último caso los tiempos de cada expo- 
sición los dicta el sistema o caracteres de cada aparato. Aquí estu 
remos la exposición al sol, que es perfectamente practicable en gran 
parte de nuestro país. 

Extendidos los racimos sobre los bastidores o bandejas, se los ubica 
en la forma común en los lugares destinados a secaderos, y cuando las 
uvas han evaporado una tercera parte de su jugo, se las da vuelta. Si las 
bandejas fueron construídas con miras a este hecho, se las puede dar 
vuelta muy fácilmente colocando una vacía con la boca hacia abajo, 
sobre la que se quiera invertir: entre dos hombres, alzándolas en el aire 
todo lo que sea necesario y mediante un movimiento coordinado y rápido, 
las dos dan vuelta en forma que quedan invertidas con el mínimo de 
esfuerzo y de racimos corridos de lugar. 

La deshidratación al sol durará todo el tiempo que sea necesario, pero 
es bueno revisar los bastidores y observar la marcha del secado. Cuando 
la mitad o los dos tercios del jugo se han evaporado, y las uvas tengan 
un color dorado oscuro uniforme, se estibarán los bastidores y se dejará 
que las uvas terminen su desecación lentamente; así resultan más sabro- 
sas que si se las secó totalmente al sol. 

Este que hemos descrito es el método que se emplea en toda Amé- 
rica y particularmente en California, tomado posiblemente de los fran- 
ceses, buenos fabricantes de vinos y tradicionalmente grandes elaborado- 
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res de frutas. Veamos ahora, aunque sólo sea ligeramente, cómo obran 
los productores de otros lugares de la tierra, 

En España (Alicante, Almería, Málaga y Valencia especialmente) 
la desecación se realiza en eras o paseros, que son unas áreas rectangu- 
lares de diversas dimensiones pero generalmente superiores a los treinta 
por quince metros, y cercadas por una pared de unos treinta centímetros 
de altura. El piso es un plano inclinado, a fin de que las aguas de lluvia 
no puedan detenerse, y para que las frutas allí depositadas reciban más 
directamente los rayos solares. Sobre este piso se disponen senderos para 
que puedan transitar los obreros, y el resto está cubierto de grava de 
pizarra o carbonilla de carbón vegetal, para que absorba el calor del 
sol. En caso de lluvia o para atemperar los efectos del rocío, se cubren 
estas eras con unos toldos o lonas. 

En Grecia la desecación se efectúa más o menos en la misma forma, 
pero el piso de las eras no está cubierto de los materiales citados, sino 
que está constituído por una cama de tierra arcillosa y estiércol de ga- 
nado vacuno bien mezclada con agua. 

En otros lugares el procedimiento se asemeja más al que se prac- 
tica en América, y así la exposición al sol se realiza sobre bandejas, ta- 
blones o cañizos con bordes algo más elevados, a forma de cajón. 

En Calabria y también en otros lugares de Italia se les da a los 
recimos un baño de dos o tres segundos en lejía alcalina y después se 
los suspende por el tallo formando haces que son colocados al sol, col- 
gados sobre cañas o alfajías, a una altura cómoda para su manipuleo, 

Presentación de las pasas: Las uvas secas se presentan generalmente 
como pasas sueltas o en racimos. En el segundo caso la desecación puede 
hacerse en una sola etapa; por el contrario, si los granos irán sueltos se 
hace necesario interrumpir la desecación cuando tengan el 16 % de hu- 
medad para proceder al desprendimiento y retiro del escobajo, termi- 
nándose después con la desecación, 

Las pasas en granos se empacan con máquinas o a mano, en en. 
vases de cartón o papel celofán de distinta capacidad, y en cajas de 
madera forradas interiormente con papel encerado, para evitar una de- 
secación excesiva. De acuerdo a su variedad, al tamaño, presencia o ca- 
lidad, se reconocen cuatro o cinco categorías distintas de pasas. 


ARROPE O UVATE.—El arrope es el jugo de las uvas concen- 
trado por ebullición. Se eligen uvas coloradas bien maduras, y se las 
exprime y machaca en frío. Se cuela el jugo resultante y después se hace 
hervir en una cacerola de barro cocido hasta que se haya evaporado 
más de la mitad. Como esta ebullición produce abundante espuma, es 
necesario pasar a menudo la espumadera. Si se desea clarificarlo, se le 
pone polvo de creta en una proporción de ciento cincuenta a doscien- 
tos gramos por cada cien litros, removiendo el líquido mientras suelte 
burbujas de gas carbónico. Cuando se evaporaron las tres cuartas partes 
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del jugo con que se empezó, puede darse por terminado el trabajo y se 
lo envasa en frascos de cierre hermético. 

RATAFÍA. —Se toman racimos bien maduros, de preferencia de 
uva Moscatel, se estruja los granos y se pasa por un cedazo, Por cada 
litro de jugo se le agrega un litro de aguardiente, medio kilo de azúcar 
apenas embebida en agua y una pizca de canela o vainilla para aroma- 
tizar. Esta mezcla se coloca dentro de un recipiente de vidrio y se pone 
a la intemperie, donde permanecerá durante quince días, Transcurrido 
ese lapso se cuela con una tela y se embotella y guarda con las mismas 
precauciones que recomendamos para todas las conservas. 

UVAS AL NATURAL. —Se desgranan los racimos. se lavan las 
uvas, se envasan en frascos de boca apropiada y se rellenan éstos con un 
jarabe hecho con un kilo de azúcar y medio litro de agua por cada kilo 
de uva a conservar. Los envases se esterilizan en la forma tantas veces 
explicada a través de estas páginas. 

UVAS EN AGUARDIENTE. — Se toman granos grandes y bien ma- 
duros de uva Moscatel blanca y se los lava y hace escurrir. Luego se 
los pincha con un mondadientes u otro objeto punzante, y se los intro- 
duce en frascos de boca ancha o bocales en los que se vierte una cantidad 
de aguardiente o alcohol puro suficiente para cubrirlos. Si se desea 
aromatizar, se coloca una muñeca con vainilla, clavo de olor, canela, 
enís, etc. Transcurridos treinta días se prepara un almíbar liviano, con 
medio kilo de azúcar y un litro de agua por cada kilo de uvas, y se 
vierte dentro del bocal, luego de haber retirado la bolsita con las espe- 
cias, Las uvas así conservadas son deliciosas, y los bocales, bien tapados, 
se guardarán en lugares frescos. 











ZARZAMORA 


Véase “Frambuesa” y “Mora”, 


II Parte 


LEGUMBRES U HORTALIZAS 


CaríruLo PRIMERO 


GENERALIDADES 


En términos generales, las razones que llevaron al hombre a inten- 
tar la conservación de las legumbres u hortalizas fueron las mismas que 
lo habían impulsado a hacer lo propio con las carnes y las frutas, aun 
cuando es sabido que las hortalizas, con excepción de la papa y sus con- 
zéneres, deben :er utilizades lo antes posible después de recolectadas, 
pues de otro modo pierden progresivamente su sabor, terneza y en gene- 
ral sus cualidades d cas. 

En rigor de verdad. la conservación de hortalizas se practica con 
más asiduidad en las regiones del globo donde en razón de climas ex- 
tremosos no es fácil disponer siempre de ellas: no obstante, la cuestión 
no puede considerarse extraña a todos los pueblos. Y si en el aspecto 
industrial del problema, en lo concerniente a la satisfacción y cumpli- 
mentación de los :nercados, el éxito estuvo generalmente de acuerdo a 
los esfuerzos realizados, es el caso que la necesidad de disponer durante 
tedo el año de diversas hortalizas al estado natural, y la dificultad de 
conseguirlas en el mercado en determinados meses en que la mercadería 
es escasa —y en tal caso muy cara, por venir de otros climas o regiones—, 
hizo que el pequeño productor y aún el mismo consumidor, buscaran 
los medios de realizar en su propio beneficio las tareas de conservación. 
Y como se ha visto al tratar lo referente a las frutas, éste de la conserva- 
ción no es trabajo difícil ni tarea imposible; antes bien, podemos cali- 
ficarla de sencilla, y es notorio que brinda satisfacciones sin par a quien 
la encare con entusiasmo y dedicación. 

La composición de las hortalizas difiere notablemente de la de las 
frutas, ya que en tanto las segundas poseen menos almidones, tienen, en 
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cembio, mayor cantidad de azúcares. Es razonable, entonces, que aun 
cuando los métodos a emplearse sean bastante parecidos, la técnica o las 
materias conservadoras sean notablemente distintas. Otro detalle que 
debe tenerse en cuenta es que como las hortalizas se desarrollan en la 
lierra o muy cerca de ella, es natural que sean portedoras de muchos 
microorganismos que, si no se los elimina a tiempo. restarán eficacia a 
los antisépticos empleados; el uso del calor se hace, pues, casi insusti- 
tuíble. 

Digamos, para entrar de lleno en la esencia de este capítulo, que son 
seis los métodos aplicables a la conservación de legumbres u hortalizas. 

a) En silos, 

b) En cavas. 

c) Por el frío, 

d) Por desecación. 

e) Por el procedimiento Appert. 

f) Por acción de antisépticos. 


a) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS EN SILOS 


Los silos y graneros subterráneos pertenecen al género de métodos 
conservadores más primitivos, pero son asimismo muy comunes en la 
campaña de todo el mundo; modestos o costosos, sirven en todos los 
casos el interés del hombre de campo y cumplen admirablemente la fun- 
ción para que fueron creados. El rodar de los siglos no ha hecho más 
que confirmar la eficacia de este sistema de almacenamiento. 

De ecuerdo al motivo de su realización, los silos pueden ser super- 
ficiales, subterráneos y- mixtos o semisubterráneos; los segundos y los 
últimos son comúnmente simples graneros. A nosotros nos interesan es- 
pecialmente los primeros, que se adaptan perfectamente a nuestra cam- 
paña y que se construyen generalmente a la intemperie. Se dispondrán 
sobre un terreno seco, consistente, y sobre una loma o en lugar lige- 
ramente más elevado que la zona circundante. 

Un silo práctico, sencillo y económico (véase fig, 36) se construye 
en las dimensiones necesarias, en forma piramidal, cónica o prismática, 
pero tratando de que en ningún caso la altura sea superior al diámetro de 
la base. Esta deberá estar sólidamente asentada sobre tierra firme o 
con un contrapiso que no permita su desmoronamiento, Entiéndase que 
describimos el silo más económico y de más fácil realización; construc- 
ciones menos precarias se hacen con materiales diversos, pero en lo fun- 
damental se seguirá los lineamientos aquí expuestos, 

Sobre una cama constituída por una buena capa de paja u hoja- 
rasca, se depositan los productos que se desee conservar —seleccionados 
y de la mejor calidad y estado—; se los estiba cuidadosamente, teniendo 
la precaución de dejar en el centro un hueco que irá desde la base hasta 
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arriba y que obrará a modo de chimenea de ventilación. Para ello se 
clavan en el centro unas cuantas estacas de la altura suficiente, pero 
procurando que el respiradero tenga un ancho proporcional al volumen 
o capacidad de los productos almacenados. La boca de esta chimenea 
deberá tener una tapa movible a fin de poder graduar a voluntad la 
solida de la humedad o los gases. Especialmente en días de temperatura 
moderada, se la quitará totalmente; de cualquier manera es necesario 
controlar la temperatura interior del silo por medio de un termómetro. 





Fic. 36. — Silo superficial de forma cónica, para el almacenamiento 
de hortalizas. A la derecha se muestra un corte del mismo, en el que 
quedan expuestas las diversas capas que lo constituyen, 


Los productos así almacenedos serán recubiertos exteriormente con 
una capa bastante espesa (10 ó 15cm.) de paja, que a su vez se cubri- 
rá con tierra arcillosa o con simple barro que por la acción del tiempo 
se convertirá en una costra impermeable. Si se notara que este barro 
cede y se hunde en algún lugar, es del caso observar si ello no sería 
consecuencia de la descomposición de los productos alí almacenados. 
En tal supuesto lo que se impone es retirar los tubérculos alterados, ya 
que de lo contrario la descomposición se comunicsría progresivamente a 
tedo el depósito, Esos hundimientos podrían tener origen también en la 
acción destructora de los roedores, haciéndose necesario, en tal caso, 
proceder a su pronto y total exterminio. 

El silo se preservará de las aguas construyendo a su alrededor una 
zenja que evitará que las provenientes de lluvias puedan estancarse. Para 
que esta canaleta no debilite la base del silo. se la construirá de mam- 
poctería o se la reforzará de acuerdo a lo que aconsejan las circunstancias. 
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Generalmente se almacenan en silos las cebollas, las coles, el maíz, 
nabos, papas, remolacha, zanahoria, zapallo, etc. 


b) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS EN CAVAS 


Las cavas (fig. 37) son unas excavaciones destinadas a depósitos de 
legumbres; no muy profundas, las dimensiones las dictarán las propias 
necesidades de cada cual. En términos generales diremos que se trata de 








Fic. 37. — Corte del terreno mostrando la jorma en que se cons- 
truye una cava y la disposición de sus diversos estratos. 


unas zanjas que se revestirán interiormente de cemento portland u otro 
material impermeable; en sus extremos tendrán sendas ventanas para 
graduar la temperatura interior. que en ningún caso será inferior a 0°C. 
Por todos los medios se impedirá la entrada de aguas, sean de lluvia o 
de cualquier otro origen. 

En el fondo de la cava se dispondrá una cama de cuarenta o cin- 
cuenta centímetros de espesor, de arena fina bien tamizada, que es donde 
sə enterrarán las chirivías, nabos, rábanos, zanahorias, etc. 

Las verduras como apios, coles, coliflores, escarolas, lechugas, re- 
pollos, ete., se las conserva trasplantándolas en la arena. 

Bulbos o tubérculos se guardan dentro de las cavas, acomodándolos 
simplemente sobre una cama de paja. 











c) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS POR EL FRÍO 


Ya hablamos sobre la aplicación del frío en la industria de la con- 
servación de las materias alimenticias. Digamos ahora que en el caso 
particular de las legumbres u hortalizes, es de menor aplicación que en 
tratándose de frutas o de productos de origen animal; el precio de mu- 
chas de ellas no resistiría tampoco una cuantiosa inversión en programas 
de conservación. 

No obstante, en casos especiales, las hortalizas van a cámaras fri- 
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gorificas secas y oscuras y allí se las conserva durante un cierto tiempo; 
ls temperatura más ventajosa para algunas de ellas es la siguiente: to- 
mete, col 1,5°C; apio, cebolla, espárrago, lechuga, nabo, papa, rábano, 
zanahoria, 2°C.; ají, 2,5°C.; hongos, 5°C. 

Las hortalizas cocidas después de haber sido guardadas en frigo- 
rífico pierden dos tercios del valor vitamínico que poseían originalmente. 














d) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS POR DESECACIÓN 

El método de desecación no es de tanta aplicación en las hortali- 
zas como en el caso de las frutas o de ciertos productos de origen animal. 
ĉn cambio las legumbres propiamente dichas (leguminosas), se conser- 
van así muy bien durante largos períodos; es la Naturaleza misma quien 
provee a su deshidratación, no restándole al hombre más que preservarlas 
«le la humedad y de la acción destructora de los gorgojos y otros insectos. 

Las verduras y demás hortalizas contienen elevados porcentajes de 
agua, que a veces alcanzan al 90 %. La desecación elimina el agua con- 
centrando los componentes: el proceso es conveniente realizarlo por me- 
dios mecánicos o artificiales, que son más rápidos y eficaces que el sol y 
que, además, no quitan a los productos sus caracteres naturales de color 
y gusto, Las setas pueden ser secadas al sol, y éste es el sistema más 
usado en las regiones donde los hongos comestibles se cosechan en 
abundancia. 

En general, los productos desecados tienen grandes ventajas sobre 
los que no lo están, puesto que por ese tratamiento se reducen los cos- 
tos de transporte y almacenamiento; téngase en cuenta que desecadas las 
hortalizas aminoran su peso a 1/20 y su volumen a 1/10. No pierden 
su valor nutritivo ni se altera en lo más mínimo su composición química; 
en el momento de usarlas se las coloca en remojo en agua templada y 
no tardan en adquirir su aspecto primitivo. 





Blanqueo o escaldado: El blanqueo o escaldado es una etapa pre- 
liminar en la desecación de hortalizas, Su función principal es la de des- 
tuir las bacterias que pudieran ser portadoras; eliminar o reducir el 
fuerte olor o sabor de algunas de ellas; suavizar sus fibras herbáceas: 
coagular los albuminoides, etcétera. 

Si al agua en que se hace el escaldado se le agrega alguna materia 
alcalina. el blanqueo contribuye notablemente a fijar o conservar su sa- 
bor y color verde primitivos; ello es natural pues es sabido que los álca- 
lis poseen la propiedad de no alterar la clorofila, que es la materia colo- 
rente verde de los vegetales. 

El blanqueo se realiza sumergiendo las hortalizas en una solución en 
cbullición de 1,5 g. de sal en 1g. de bicarbonato de soda por cada litro 
de agua, Las verduras se introducen en un cesto de rejilla (fig. 38) que 
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se retirará del agua una vez que ésta suelta nuevamente el hervor, La du- 
ración del escaldado depende de la clase de hortaliza. 
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Cestos de rejilla, alambre o metal inoxidable, especiales 
para el escaldado o colado de frutas y hortalizas. 





Ultimamente se han difundido mucho unas ollas especiales —vapo- 
reras—, que consisten en dos ollas superpuestas; en la primera va el 
agua en ebullición y en la segunda las hortalizas, que reciben el vapor a 
través del fondo, que está provisto de agujeros, tal como un colador. Estas 
vaporeras (fig. 39) cumplen a maravilla su función, puesto que en ellas 
se sancochan o escaldan las verduras sin que pierdan ninguno de sus 
atributos. 

En las plantas industriales el blanqueo se realiza en calderas o reci- 
pientes de gran tamaño y con un tambor metálico interior por el que 
circula el vapor que se produce en la parte inferior del recipiente, donde 
hierve la solución salina. En el interior de estas calderas —por medio de 
un aparejo diferencial de cadena sinfín— sube y baja el tambor metálico 
que contiene las hortalizas y que presenta sus paredes totalmente sembradas 
de agujeros. En su ascenso y descenso penetra en él agua en ebullición y 
luego a través de sus paredes como colador, vuelve a soltarla. 

Cumplido el escaldado se hace escurrir bien o se secan a mano los 
productos así tratad: 

Desecación al sol: La desecación de las hortalizas puede realizarse 
al sol, aunque lo más corriente es que se las trabaje por medios mecánicos 
o en hornos de panaderos. 

Primeramente las legumbres serán cortadas en trozos pequeños, tra- 
bajo que puede hacerse a mano o con unas máquinas especiales, que las 
hay chicas pero de gran volumen de producción; una de ellas es la ilus- 
trada en fig. 40. Luego las hortalizas son escaldadas, pues de lo contrario, 
al ser expuestas directamente al sol e ir perdiendo agua, comienza el pro- 
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ceso de su descomposición, que se descubre fácilmente por el hecho de 
que se muestran mohosas y ofrecen un característico olor a heno seco. 
Iras el escaldado viene la desecación propiamente dicha. Los trozos de 
hertalizas se acomodan sobre unos cajones o marcos de madera cuyo 
fondo está constituído por una tela metálica o alambre tejido de malla 
fina, que se colocan al sol sobre caballetes o estacas, de acuerdo a las 
posibilidades de cada caso, Si se previeran lluvias, los cajones se pondrán 








Fic, 39. — Olla vaporera para la 
cocción de frutas u hortalizas 
Consiste en dos ollas superpuestas. 
La primera contiene una regular 
cantidad de agua, y por efectos del 
calor que recibe directamente, se 
produce la evaporación, que pasa a 
la segunda olla a través de un fon- 
do perforado, y realiza la cocción Fic. 40. — Máquina cortadora de raíces, 
de las sustancias allí colocadas. legumbres u hortalizas. 





bajo techo, trabajo que también podría hacerse todas las noches para li- 
brarlos del rocío o las neblinas. Si los insectos se mostraran muy moles- 
tos, se cubrirán estos bastidores o cajones con tules o gasas; si no, una 
vez secas, las hortalizas pueden ser e:terilizadas si se las calienta en un 
horno a temperatura superior a los 90°C. 

Puede ocurrir que hasta tanto el operador tome práctica en la manera 
de realizar la desecación y descubra el momento exacto en que es con- 
veniente interrumpirla, se exceda en las exposiciones o de lo contrario las 
suspenda antes de lo debido. En el primer caso las legumbres estarán muy 
duras y quebradizas, y sería conveniente dejarlas algunos días al aire, pero 
bajo techo, para que tomen humedad del ambiente, El segundo caso se 
comprobará a los pocos días que se dió por terminada la deshidratación: 
removiendo los productos se verá si presentan síntomas de humedad o 
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moho. En el supuesto afirmativo se continuará con las exposiciones al sol 
o se terminará el trabajo en un horno de panadero, caso de que los pro- 
ductos no hayen sufrido alteraciones que los hagan inaptos para el consumo, 

Desecación artificial: La desecación artificial es la más comúnmente 
usada para las hortalizas y se prolonga bastante menos que en el caso de 
las frutas, No describiremos aquí las modernas y complicadas maquina- 
rias especiales para ese fin; diremos solamente que las grandes plantas 
inductrializadoras de hortalizas disponen de enormes vaporizadores u 
hornos donde rápidamente y con poco gasto se trabajan importantes can- 
tidades de mercadería. Sirva el dato de que en algunos de ellos la deseca- 
ción se cumple en una hora, aun cuando es de hacer notar que este plazo 
está sujeto a varios detalles fundamentales, como ser el tamaño, el por- 
centaje de humedad contenida, etc. Ocupémonos mejor de lo que puede 
hacerse en el ámbito familiar, con los aparatos el alcance de cualquiera: 
las cocinas económicas, de gas, eléctricas, etc., o los hornos para la fabri- 
cación de pan. 

En los hornos de cualquier tipo de las cocinas comunes pueden muy 
bien desecarse las verduras, lo mismo que las frutas; es cuestión de inven- 
tiva y de poner manos a la obra. Se construirán unas pequeñas parrillas 
tv fig. 3) en las que se colocarán los productos a desecar; se pre- 
pararán tantas como quepan en el horno, pero dejando la debida separa- 
ión entre una y otra. Como generalmente estos hornos proveen demasiado 
celor, no se hará muy prolongada la exposición, además de que se dejará 
lu puerta del mismo ¿lgo entreabierta para dar lugar a la salida de los 
vapores, 

Envasado: El envasado de las hortalizas desecadas es una de las eta- 
pas más importantes del proceso conservador. Si una vez desecadas se 
les descuida o deja libradas a la acción del tiempo o los parásitos que 
están prontos a atacarlas, no habría que sorprenderse después, o lamen- 
tarse de sus efectos destructores. 

Se hace necesario, pues, envasarlas en recipientes herméticos que las 
preserven de la humedad, el polvo, de los microorganismos que puedan 
incubarse o aún de los insectos que harán pasto de ellas, Algunas legum- 
bres deshidratadas que contienen una alta proporción de vitaminas A o C 
deben ser empaquetadas en forma de que no tengan contacto con ningún 
gas inerte, como el bióxido de carbono o el nitrógeno, por ejemplo. Esas 
vitaminas sólo se conservan bien quedando al abrigo de la acción de gases 
de esa índole, 

La elección del envase está condicionada al destino a darse a la mer- 
cadería. Si es para la venta, caso en que deberá competirse con el pro- 
ducto de otros fabricantes, se estudiará la plaza, los precios, etc. Si no 
se desea terminar,en un fracaso, no deberá salirse a la calle en inferiori- 
dad de condiciones. En el supuesto de que las sustancias conservadas sean 
destinadas al consumo familiar, se hará uso de los envases de que se dis- 
ponga o se crea conveniente o necesario. Los hay de todo tipo y calidad; 
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hojalata, vidrio, papel parafinado, celofán, etc. En todos los casos de- 
erá procurarse que el cierre sea perfectamente hermético; si fuera nece- 
serio se pondrá en la tapa un papel pergamino o se bañará el cierre con 
parafina o cera fundida, 

El envasado de las hortalizas desecadas se realizará en tiempo seco 
+ cuando aquéllas estén completamente secas. Este detalle es muy impor- 
tante ya que si se las guardara con un cierto grado de humedad, se for- 
maría un moho que sería campo de cultivo de microorganismos que lle- 
varían a las sustancias allí contenidas a un rápido proceso de descom- 
posición. 

Se procurará, en el caso de las hortalizas, lo mismo que cuando los 
dulces, salsas o conservas, que los envases sean de poca capacidad, de 
manera que una vez abiertos no originen el problema de cómo conservar 
los sobrantes; lo ideal sería que cada porción llenara las necesidades de 
cada comida. Al procederse a su consumo, se colocarán —la noche antes 
a su uso— dentro de un recipiente con agua e inmediatamente comenzará 
su reblandecimiento; si urgiera su utilización, un hervor algo más prolon- 
gedo rendirá el mismo efecto y. una vez cocinado. en nada se diferencia 
del producto fresco. 


LEGUMBRES DE GRANO SECO (LEGUMINOSAS). — Hablamos 
de la desecación de hortalizas y entre ellas, generalizando. explicamos tam- 
Lién el procedimiento a seguirse con las semillas leguminosas: arvejas, 
garbanzos, habas, lentejas, porotos, ete. Sin embargo, creemos necesario 
tratarlos en particular, ya que sus características de semillas secas por natu- 
'aleza las separa, en cierto modo, de lo que puede entenderse por conserva- 
ción de hortalizas. En efecto; conservar estas legumbres es. en resumidas 
cuentas, conservar semillas y en tal sentido debemos comprenderlo e 
interpretarlo, 

Se recogerán las vainas a medida que se sequen y se las trilla a mano 
o mediante golpes con un látigo trillador. Se las pasa por cedazo o za- 
randa de malla apropiada y luego que se aventaron todas las impurezas 
se procede a su desinfección y total desecación. En las especies tardías, 
entes que caigan las primeras heladas y cuando las vainas y los granos 
elcancen buen desarrollo, podrán ser arrancadas las plantas y puestas a 
secar sobre el mismo terreno o bajo galpón; después se las trillará en la 
forma ya expuesta, 

Si se desea conservar productos adquiridos en el mercado, se los 
elegirá bien desarrollados, gruesos, carnosos y perfectamente senos. Se 
los clasifica, escalda, enfría y escurre tal como explicamos anteriormente al 
referirnos a la desecación de hortalizas en general. Luego de cumplidas 
esas etapas preliminares, que —por otra parte— son las mismas que para 
el producto a conservar envasado por el procedimiento Appert, se pro- 
cede a su desecación al sol o en los aparatos que producen aire caliente, 

Si el secado se hace al sol, el proceso es bastante largo. pudiendo 
activárselo en los hornos comunes de cocina —tal como ya explicáramos—, 
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en los hornos de cocer pan, etc. Si se trata de producción en gran escala, 
se hará uso de secaderos, que los hay de diverso modelo, alimentados a 
electricidad o calentados por combustibles comunes. 

El principal inconveniente que presenta este método de conservación 
de legumbres, por otra parte el único posible para las semillas que se 
guardan de un año a otro, es el proporcionado por los muchos enemigos 
que los atacan, sean ellos microbios e insectos. 

Circunscribiéndonos a los granos que estamos estudiando, diremos 
que tanto el Bacillus Phaseoli, productor de la Mamada “grasa de los po- 
rotos”, enfermedad que se desarrolla sobre la vaina, como el gorgojo de 
los granos (Calandra granaria), la mariposa conocida como Grafolita, 
Piral de las arvejas (Grapholita pisana), o el Bruca, Gorgojo de los gui- 
santes (Bruchus pisorum), pueden ser eliminados si se actúa con rapidez 
y conociendo la manera de actuar de ellos. Desde luego que si se trata de 
zonas infectadas por estos parásitos no recomendamos este método con- 
servador; si los granos son destinados a semilla, se los echará en agua 
bisviendo, removiéndolos y sacándolos en seguida, pues a los pocos segun- 
dos se quemaría el germen. También pueden usarse bolsitas con nafta- 
lina, pulverizaciones con lisol. con algún insecticida activo o de acuerdo 
al viejo sistema de someter a los granos a los efectos de vapores de sul- 
furo de carbono, de que hableremos más adelante. 

Pero, conozcamos al Bruca, enemigo número uno de estos granos. Son 
varias las especies que pertenecen al género Bruchus. La más conocida es 
la B. pisorum (gris oscuro con rayas más claras, de tres a seis milime- 
tros), que pone sus huevos en las arvejas tiernas, un poco después de la 
Foración, uno en cada grano; la pequeña larva al desarrollarse roe el 
interior del grano y se transforma en ninfa al abrigo de la testa del grano 
que rompe fácilmente cuando se ha transformado en insecto perfecto, el 
cual si es hembra continuará los estragos de sus parientes depositando 
sus huevos en nuevos granos. Los insectos perecen luego de la fecunda- 
ción, La B. obtectus ataca los porotos y pone hasta ocho y diez huevos 
por grano. La B. Rufimanus, las habas, y la B. lentis, las lentejas; éstas 
son algo más pequeñas que la primeramente nombrada. 

Estos insectos depositan sus huevos en el momento en que la planta 
está en floración y los granos cuajan; hasta el día de la cosecha no hay 
un modo eficaz de eliminarlas. Entonces se verá que si el grano está ata- 
cado presenta una mancha verdosa redonda, no siendo difícil que el in- 
secto ya hubiera volado, en cuyo caso la semilla estaría hueca y aguje- 
reada. Aun cuando no sirvan para la alimentación, estos granos pueden 
germinar, pues la larva casi siempre deja el germen intacto. 

Estos gorgojos se hallan en la semilla y adquieren su estado per- 
fecto en los meses de abril a septiembre, según las especies. Para elimi- 
narlos se someterá los granos a la acción de los vapores de sulfuro de 
carbono, Se colocerán las semillas en cajones o cámaras que puedan ce- 
sraree perfectamente, dentro de las que se pondrá un recipiente de vidrio 
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con el sulfuro, del que se desprenderán los gases, que son venenosos para 
los insectos. Como el sulfuro de carbono es un líquido fácilmente infla- 
mable, se tomarán precauciones, lo mismo que evitar el contacto con las 
ropas, salpicaduras, etc, Esta exposición durará veinticuatro horas, luego 
de lo cual se ventilan y airean bien los granos —sin que tomen humedad 
ambiente—, removiéndoselos con frecuencia, y después se envasan en cajas, 
frascos o bolsitas de papel parafinado, celofán o aislante de algún modo. 
Si el blanqueo y la sulfuración fueron bien hechos, es seguro que los 
granos estarán perfectamentg libres de parásitos, aptos para la alimen- 
tación o la siembra. 


e) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS POR EL 
PROCEDIMIENTO APPERT 


Ya hablamos en la II Parte de este tratado del llamado procedimiento 
Appert. Digamos ahora que casi no hay diferencia en su aplicación a la 
conservación de las frutas o las hortalizas. La diferencia no es de pro- 
cedimiento sino de líquido de gobierno con que se rellenan los envases; en 
las frutas es generalmente dulce, constituído por un jarabe liviano; en las 
hortalizas es comúnmente vinagre, salmuera, etcétera, 

Utensilios: Todos los trabajos que más adelante detallaremos se hacen 
a mano o con el auxilio de máquinas especiales para cada tarea (lavar, tri- 
turar, blanquear, colar, etc.); todo depende de las posibilidades de cada 
uno y de la cantidad de productos a elaborar. En el ámbito familiar, 
cuando el interés del operador no tiene otras mires que la producción 
casera de conservas, todos estos trabajos se realizan con los utensilios 
disponibles en todas las cocinas. Además de los recipientes para la este- 
rilización, que pueden ser una olla común de gran capacidad, un auto- 
clave, marmita o un tacho cualquiera y hasta una simple lata de kerosene, 
hace falta una mesa y una pileta; alguna cacerola chata, ollas, coladores, 
telas o canasto de alambre, embudos, medida de un litro, taza del tama- 
ñc corriente para medir, cucharones, tenazas para sacar de la esterili- 
zación los envases de hojalata. cucharas de mango largo, cuchillos de 
acero para raspar, un cuchillo, tijeras, una balanza de uso familiar, un 
cepillo, un termómetro, cernidores de malla fina. Es claro que aquí cita- 
mos los utensilios para uso general en la preparación de todos los pro- 
ductos de la huerta, por lo que muchos de ellos no son imprescindibles 
en la totalidad de los casos; ello aparte de que pueden ser reemplazados 
hasta los de importancia fundamental. El termómetro debe ser de los que 
se sumergen en líquidos, y registrar, por lo menos, hasta 100°C., ó 212°F. 
Estos utensilios podrán ser de aluminio, enlozados o de acero. Para coci- 
mientos o para guardar productos ácidos no deberán usarse recipientes 
de hierro galvanizado pues el cine los convertiría en tóxicos. Las ollas 
o utensilios de cobre pueden ser usados siempre que estén bien pulidos y 
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brillantes, de manera que no acumulen sales de cobre, y retirando los 
alimentos inmediatamente después de cocidos. 


Selección y pasos preliminares: Se seleccionan las hortalizas que 
se desee conservar; deberán ser frescas, sanas, sin ningún defecto visible 
o presunto. Se las lava con abundante agua corriente y se las corta en trozos 
apropiados al envase en que deben ir y a las características de cada es- 
pecie. Más adelante explicaremos este detalle en particular para cada 
hortaliza. 

Blanqueo: El blanqueo consiste en escaldar los productos a conservar. 
Una vez que las hortalizas fueron cortadas en trozos pequeños, se las 
coloca en un cesto de alambre galvanizado (fig. 38), de mimbre, o si 
no, una bolsa de género de malla suelta, que se introducirá en una solu- 
ción en ebullición de 1,5 g. de sal y 1 g. de bicarbonato de soda por cada 
litro de agua. El escaldado deberá ser más o menos prolongado según el 
producto que se esté tratando; en general dura unos cinco minutos para 
las hortalizas verdes (arvejas, chauchas, coliflor, etc.), pudiendo llegar 
hasta los veinte minutos cuando sean de consistencia dura como las zana- 
horias, los espárragos enteros, ete. Se considerará terminada la tarea cuan- 
de al pincharles no ofrezcan mucha resistencia; no se llegará al extremo 
de que se ablanden totalmente, puesto que entonces se desharán en los 
otros pasos de la conservación. En este sentido el operador o cocinero en 
seguida se pondrá práctico. 

Si se dispone de ollas vaporeras o autoclaves, el escaldado se realiza 
más rápida y perfectamente por acción del vapor; desde luego que el 
autoclave funcionará a baja presión. Los microorganismos viven poco 
dentro de los alimentos ácidos, pero las verduras y otros productos que 
son neutros deben ser calentados durante un tiempo considerable a tem- 
peraturas entre 115 y 120°C. a fin de evitar que se descompongan cuando 
son envasados. En fin, que en todos los 
casos es bueno tener en cuenta su grado 
de acidez, ya que algunos productos como 
el tomate, la remolacha en salmuera, el 
ruibarbo o los pimientos maduros, se blan- 
quean perfectamente a 100° en ollas o cal- 
deras abiertas, en tanto en otros como las 
lentejas, garbanzos, habas, maíz, espárra- 
gos enteros, etc., se hace necesario some- 
terlos al vapor por presión, o en calderos 
abiertos al agua hirviendo, pero duplicando 
o cuadruplicando su permanencia en el 
agua en ebullición. 

A esta altura de nuestra exposición es 
a A necesario apuntar que las hortalizas coci- 
ad cscaldado y escurrido de das con agua hirviendo o al vapor pierden 

las hortalizas. aquellas vitaminas que son solubles en el 





A 
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Además, cuanta más agua se utiliza al hervir las papas peladas 
otras hortalizas, mayor cantidad de valor alimenticio pierden éstas. 

Inmediatamente después del escaldado, el mismo cesto con las hor- 
telizas o un lienzo como en la fig. 41, se introducirá rápidamente en 
abundante agua fría y se hace escurrir. 





Envasado: Luego se envasan los productos en tarros, frascos o boca- 
les que se hayan preparado de antemano; se rellenan con un líquido de 
gobierno apropiado a cada especie de hortaliza y se cierran en forma 
hermética, Es bueno que el lector tenga en cuenta cuanto decíamos al ha- 
blar de los envases para conservación de frutas por el procedimiento Appert. 
Estos envases pueden ser de cierre al vacío o con arandelas con ajuste de 
goma, con tapa de vidrio, forrados de goma con cierre de alambre, los 
que se ajustan a la presión de un resorte; los corona, a rosca, con tapones 
de corcho, etc. (fig. 42). 





Fic, 42, — Tipos de envases para la conservación de diversas hortalizas. 


Esterilización: La esterilización es la etapa final en el proceso para 
la conservación de sustancias alimenticias por este procedimiento. Si el 
trabajo se hace en ollas o recipientes comunes, la operación puede durar 
entre veinte minutos, una y media y aún dos horas, según el producto 
y el tamaño de los envases, Así. en el choclo, arvejas, chauchas, etc., dos 
horas; en el espárrago, coliflor. zanahoria, una hora y media; en la es- 
pinaca, una hora; en los tomates, pimientos, corazón de alcaucil, de vein- 
ticinco a treinta minutos. El tiempo se empezará a contar al iniciarse el 
hervor. Si se realiza en autoclaves, éste será sensiblemente menor. En 
todos los casos se obrará tal como explicamos en la II Parte de este tra- 
tado, al referirnos al procedimiento Appert en el tratamiento de las frutas. 

MEZCLA DE HORTALIZAS CONSERVADAS. —En todo el mundo 
son conocidas las mezclas de hortalizas preparadas especialmente para ser 
usadas como sopas. Muchas de ellas empezaron siendo simples recetas 
familiares y hoy son aceptadas y recomendadas por los más famosos gas- 
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trónomos. He aquí la fórmula con que se preparan tres de las más di- 
fundidas: 

Mezcla económica: Es esta una sopa muy mutritiva y económica, en 
la que se incluyen: apio. 5 partes; arroz, 20; papa, 25; porotos de man- 
teca, 8; puerro, 2; zanahoria, 15; zapallo, 25 partes. 

Mezcla jardinera: En la mezcla jardinera entran, en igual propor- 
ción: arvejas, garbanzos, lentejas, porotos y zanahorias. 

Mezcla Julienne: La conocida como Julienne es una preparación clá- 
a en la buena cocina europea. Consta de las siguientes proporciones: 
apio (hojas), 1 parte; apio (tallo), 5; arvejas, 3; brócol, 2; cebolla 
blanca, 2; coliflor, 5; colinabo, 3; col verde, 10; espinaca, 1; nabo, 2; 








papa. 25; perejil, 1; poroto, 5; puerro, 2; rábano, 2; repollo, 6; zana- 
horia, 25 partes. 

Preparación y conserva: En todos los casos, estas hortalizas serán 
escaldadas y tratadas separadamente, de acuerdo al método más conve- 
niente para cada una de ellas, tal como explicaremos más adelante; se 
entiende que en unas el blanqueo debe ser más ligero que en otras. 


Estas mezclas se guardarán en los tarros o frascos comunes, comple- 
tándose la capacidad con una salmuera suave. Después los recipientes se 
tupan y esterilizan en la forma corriente, por el procedimiento Appert. 


LA COLORACIÓN DE LAS HORTALIZAS CONSERVADAS. — Es 
natural que durante el proceso de conservación, y especialmente durante 
las etapas de escaldado y esterilización, por efectos del calor a que son 
sometidas, las hortalizas sufren una notable decoloración, tornando su 
verde natural en un color pajizo más o menos deslucido. Ese inconve- 
niente constituyó otro problema que se presentó al industrial, puesto que 
el público consumidor juzgó que los productos así presentados carecían 
de sus principales atributos. 


Después de observaciones y estudios se halló una solución práctica 
al problema, aun cuando en muchos casos —de acuerdo a la cordura del 
industrial o al acatamiento que éste haga de las leyes— satisfacer un 
deseo puramente visual ya en perjuicio de la propia salud. Digamos que 
pura la conservación casera de hortalizas destinadas a uso familiar todo 
cuanto aquí decimos debe ser tenido poco menos que como letra muerta. 
¿Para qué añadir preocupaciones y trabajos innecesarios, tornando engo- 
rrosa y costosa una tarea sencilla como la que hemos explicado? ¿Qué 
importancia tiene el color de un producto si sólo se lo aprecia en el mo- 
mento de trasladarlo del envase a la cacerola donde será cocinado? 

Coloración por sulfato de cobre: Una observación que viene de muy 
antiguo es la de que las hortalizas que son hervidas en ollas o calderos 
de cobre conservan su atractivo color verde. De ahí llegó a inferirse que 
hañando o bien añadiendo sulfato de cobre al blanqueado, se obtendría un 
color verde artificial muy semejente al natural de la clorofila de los pro- 
ductos sometidos a escaldado. Pero hubo de abusarse en el empleo de 
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estas sustancias tóxicas, puesto que en muchos países se dictaron normas 
reglamentarias de su uso, 

En general, los dietistas son contestes en afirmar que el sulfato de 
cobre añadido a la preparación de hortalizas verdes no es perjudicial 
para la salud del consumidor, siempre y cuando se lo emplee en dosis muy 
bajas. En cierto modo su acción es comparada con la del acetato de cobre 
que, ingerido en suaves proporciones, obra a manera de antiséptico. En 
muchos países su uso está proscrito, en tanto en otros se tolera un máximo 
de ciento veinte miligramos por cada kilo de hortalizas tratadas. 

El procedimiento a seguir es el siguiente: en diez litros de agua en 
ebullición se disuelven tres gramos de sulfato de cobre, y luego se intro- 
ducen las hortalizas, que se mantendrán —según su tamaño— entre cinco 
y quince minutos, procediéndose, una vez cumplido ese baño, a un enjua- 
gue en abundante agua potable. 

La acción del sulfato de cobre sobre las hortalizas es en cierto modo 
indirecta, puesto que al ser absorbido por las células vegetales sufre una 
descomposición por efecto de los azúcares en ellas contenidos. De esta 
combinación resulta un óxido de cobre que, combinado a su vez con el 
ácido acético de los tejidos, genera acetato de cobre, que es quien, en 
definitiva, da a las hortalizas conservadas, ese color verde tan atractivo. 
¿Por qué no emplear, entonces, directamente el acetato de cobre? Las 
leyes civiles, las de la lógica y las de la decencia comercial no admiten 
el uso directo del acetato de cobre. ya que esta sal es infinitamente más 
peligrosa que el sulfato de cobre, puesto que si se descompone desprende 
ácido acético, que ataca el estaño de los tarros de hojalata y forma acetato 
de plomo, que es un veneno, por cierto muy poderoso. 

Para saber si el producto que se adquiere en el comercio contiene 
sulfato de cobre, se introduce en la conserva la punta de un cuchillo y 
se lo deja un par de horas, por lo menos; en caso afirmativo se verá que 
la hoja del cuchillo adquiere un color ligeramente rojizo, debido al de- 
pósito de cobre que se formará en su superficie, 

Coloración por la clorofila: El procedimiento de coloración por me- 
dio de la clorofila es bastante más recomendable que el de sulfato de 
cobre, Actualmente se venden colorantes a base de clorofila y su uso ha 
comenzado a generalizarse; con ellos se obtiene un color verde agradable, 
bastante parecido al natural. 

La clorofila es la sustancia colorante verde de las plantas; la espi- 
neca es uno de los vegetales más ricos en ella y por esa causa estos pro- 
ductos son elaborados mediante la industrialización de sus hojas, Se ex- 
trae el jugo por prensado y luego se lo trata con una solución de soda 
cáustica en agua; se le añade alumbre y así se obtiene una laca de fuerte 
color verde, que se lava en agua hasta separar el sulfato de soda, luego 
de lo cual, y tratada con una disolución de fosfato sódico, está lista para 
ser empleada como colorante, adicionada al líquido con que se realiza el 
blanqueo de las hortalizas. 
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La dosis de clorofila a emplearse no será muy elevada puesto que el 
gusto fuerte de la espinaca podría ser transmitido a los productos que se 
desee colorear; generalmente cien o ciento cincuenta gramos por cada 
litro de agua son suficientes para lograr una coloración atractiva. 


f) CONSERVACIÓN DE HORTALIZAS POR ACCIÓN 
DE ANTISÉPTICOS 


Ya explicamos detalladamente en la Primera Parte de este tratado 
los diversos productos que se usan como agentes conservadores o antisép- 
ticos. Veamos ahora cuáles de ellos tienen aplicación en el caso particu- 
lar de las hortalizas. 

Acido tartárico: El ácido tartárico es usado a veces en substitución 
del vinagre. Generalmente se emplea al 2,5 por ciento. 

Azúcar: En encurtidos dulces se usa el azúcar molido. En todos los 
casos se indica la dosis. 

Sal: Se usa en encurtidos, debiendo ser molida fina y con un míni- 
mo de impurezas. No debe admitirse con más del 1% de carbonato o 
bicarbonato de sodio, calcio o magnesio. 

Vinagre: El vinagre entra en la preparación de encurtidos ácidos, 
dulces o mixtos, En todos los casos se empleará un buen vinagre blanco, 
do una fuerza de 40 a 60 (4 a 6 % de ácido acético). 








NOCIONES DE BACTERIOLOGÍA APLICABLES A LA 
CONSERVACIÓN 


En diversos pasajes de este tratado (“Aceitunas” = “Control de Aci- 
dez y pH”, y “Preparación Casera e Industrial de Encurtidos (Pickles)” 
soslayamos el tema de las bacterias y dejamos sentada la importancia que 
para la conservación de sustancias alimenticias y materias orgánicas en 
general tiene el desarrollo de cualquiera de los tipos de microbios cono- 
cidos, Apuntaremos ahora ciertos conocimientos elementales que creemos 
necesario exponer para la correcta interpretación de algunos procedi- 
mientos aquí aconsejados, particularmente en el caso de los encurtidos 
o pickles. 

Las bacterias forman el último grado de los seres vivientes. Son 
simples bastoncitos, tan pequeños que no pueden ser percibidos más que 
coloreándolos y graduando el lente del microscopio con que se los ob- 
serva a un aumento medio de ochocientos a mil diámetros. Son cuatro las 
clases de bacterias más importantes: cimógenas, saprógenas, cromógenas y 
patógenas. 

Las bacterias saprógenas son las causas determinantes de las fermenta- 
ciones pútridas (vibriones de la putrefacción). 

Las bacterias cromógenas segregan principios colorantes en los medios 
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de cultivo donde ellas se multiplican. Son las bacterias azules de la leche, 
de los sueros y de la supuración. 

Las bacterias patógenas han sido declaradas por Pasteur y otros emi- 
nentes sabios, como causa de las enfermedades epidémicas y contagiosas, 

Las bacterias cimógenas son causa de las fermentaciones lácticas, bu- 
lirica y acética, y son las que en realidad interesan a nuestros estudios, ya 
que intervienen directamente en la fermentación de las sustancias que se 
preparan para conservar. Los bacilos que producen estas reacciones son: 
€ bacilo láctico (Lactobacilo = Lactobacillus), (4, de fig. 43) que corta 
la leche determinando en ella el ácido láctico; el bacilo amilobacterio (Ba. 
cillus Amylobacter) (3, de fig. 43). causa del enranciamiento de la mante- 





Fic. 43. — Fermentos que intervienen en la fabricación de ciertas 

conservas. 1, Madre del vinagre (Mycoderma aceti). 2. Levadura de 

cerveza, 3. Butinios o de ácido butírico (Bacillus Amylobacter). 4. 
Lácticos (Lactobacillus). 


ca y de los quesos, provocando en ellos la producción del ácido butírico; 
y el Mycoderma aceti o madre del vinagre (1, de fig. 43). formado de tres 
pequeñas células redondas y unidas en forma de rosario; este fermento 
produce la oxidación del alcohol, al cual convierte en ácido acético, y por 
consecuencia, la transformación en vinagre de los vinos expuestos al aire. 
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Las bacterias, ya lo hemos dicho, son simples bastoncitos infinita- 
mente pequeños, que se reproducen por escisiparidad, es decir, cortándose 
en dos, desarrollándose con gran rapidez, cuando están en plena actividad, 
cuando acaban de ser sembrados en una materia orgánica o en un ser 
viviente. Pero cuando con su acción transforman la materia orgánica o 
matan al ser viviente, su actividad disminuye antes de extinguirse com- 
pletamente, y entonces producen esporas o granos de envoltura muy resis- 
tente, poco alterable, y que pueden resistir temperaturas notablemente ele- 
vadas. Sometiendo a un cultivo de bacterias a la acción del calor, su 
actividad comienza a disminuir a partir de los 30 a 40°, para terminar a 
los 60°. Las esporas, por su parte, mueren recién al cabo de media hora de 
permanencia en un campo húmedo o líquido a 90°, y al estado seco, en 
horno o estufa, a los 110 ó 120? C. 

En los laboratorios de las modernas plantas industrializadoras de 
sustancias alimenticias se estudia detenidamente el poder fermentativo 
de cada especie de becteria y combinando el grado de acidez (valor pH) de 
cada producto con los agentes antisépticos empleados en cada caso para 
controlar el campo, se determinan con exactitud los diversos tiempos que 
deben durar cada etapa de la maceración, Se preparan cultivos, se analizan, 
se prueban y ensayan en toda forma, y el resultado es que se trabaja ra- 
cienal y organizadamente, con un mínimo de pérdidas por efecto de im- 
previsiones o por el desarrollo de microorganismos inconvenientes a las 
sustancias que se intenta conservar. El control de los fermentos es, pues, 
perfectamente posible y no titubeamos en recomendarlo. 














PREPARACIÓN CASERA E INDUSTRIAL 
DE ENCURTIDOS (PICKLES) 


Lo que los franceses llaman indistintamente achars o atchars, y los 
ingleses pickles, nombre con que se conoce este manjar en todo el mundo, 
es una de las preparaciones que con más entusiasmo realizan los gastróno- 
mos y les amas de casa. Y es que la preparación de encurtidos es muy 
sencilla y los productos así elaborados son muy agradables, especialmente 
a ciertos paladares predispuestos al agrio, salado o a los alimentos ácidos. 
Aunque no es completa la lista, diremos que este método se presta admi- 
rablemente para la conservación de alcauciles pequeñitos, apios, cebollitas, 
voliflor blanco, chauchas, pepinillo o cornichón verde de París, pepino, 
pimiento, rabanito, remolacha roja, tomate, zanahoria, etcétera, 

Estudiaremos algunas de las maneras más fáciles de preparar estos 
productos; lo haremos en forma general, debiendo entenderse que cuanto 
aquí digamos servirá como patrón para todas las hortalizas que se desee 
conservar por este método. reservándonos para más adelante —al tratar 
separadamente y en forma particular a cada especie—, las variantes que 
haya que apuntar a estas normas, 
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PREPARACIÓN PARA CIERRE HERMÉTICO. — Este es un método 
sencillo y que puede hacerse en forma casera, con los utensilios de uso 
común en todas las cocinas, 

Cosecha, limpieza e inmersión en salmuera: Las hortalizas a emplear 
án ser sanas y no importa su tamaño o desarrollo, ya que se las cor- 
terá en trocitos. Con respecto a su estado de madurez, es preferible que no 
la hayan alcanzado totalmente. Los pimientos es conveniente utilizarlos 
cuando aún están verdes; los pepinos, zanahorias y rabanitos, cuando to- 
davía no estén muy maduros. Todos ellos deberán ser cosechados y traba- 
jados sin golpear ni magullar; se los lavará en abundante agua limpia 
fría; los rabanitos y las zanahorias deberán ser raspadas o peladas, espe- 
cialmente estas últimas, que generalmente guardan tierra en sus “ojos”, 
Las hortalizas serán luego cortadas en rodajas o trocitos lo más uniformes 
que sea posible, sobre todo cuando ha de envasárselas en frascos pequeños, 
transparentes, con destino a su expendio en el comercio, Si se desea, puede 
también prepararse los pickles enteros, en cuyo caso deberá emplearse reci- 
pientes de boca ancha y capacidad no inferior a los tres litros. 

Al lavado seguirá la inmersión de las hortalizas en una salmuera coci- 
da pero fría, cosa que deberá hacerse antes de las veinticuatro horas pos- 
teriores a la cosecha. Esta salmuera será una solución salina hervida de 
trescientos gramos de sal en cada litro de agua. La inmersión durará dos 
días en la generalidad de los casos; en los pepinos será bastante más pro- 
longada, máxime si son enteros, A fin de que todas las hortalizas queden 
sumergidas se colocará sobre ellas una tapa falsa con una piedra o peso 
grande, y un lienzo protector que cubrirá la boca del recipiente, ya que 
durante este proceso, no se lo cerrará en forma hermética. Cumplida la 
fermentación, las verduras serán retiradas del recipiente en que se las 
sometió al primer tratamiento, y lavadas en agua fría. 

Escaldado: Luego de bien lavadas, las hortalizas serán escaldadas co- 
locándolas en un colador, cesto o lienzo, que se sumerge en un recipiente 
con agua en ebullición; se cuentan dos minutos desde el momento en que 
el líquido reinicia el hervor, y entonces se los hace escurrir e introduce, 
siempre en conjunto y dentro del mismo cesto (fig. 38), en un baño de 
agua fría. Si se dispone de ollas vaporeras o autoclaves, podrá hacerse uso 
de ellas, obrando siempre de acuerdo a las características de cada aparato 
y a la de las hortalizas. 

Envasado: Los envases podrán ser de variada forma y tamaño, pero 
siempre de boca ancha, con tapa de cierre hermético; bien limpios y este- 
rilizados. Las verduras se acomodarán en los frascos, de acuerdo a las 
preferencias o las normas adoptadas para la presentación del producto; si 
son de varias clases, se las acondicionará, aunque sea a costa de más tra- 
bajo, con cierta uniformidad, para asegurar su mejor presentación. 

Los frascos no serán llenados totalmente, y sobre los productos así 
dispuestos, se verterá vinagre, dejando vacío un espacio de un centímetro 
entre la superficie del líquido y el borde superior del envase. Se empleará 
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mentos como mostaza, anís, pimienta u otras especias. A continuación se 

colocará a cada frasco, su tapa y arandela de goma, poniéndolos sobre el 

fondo doble de la olla, con agua ligeramente calentada, hasta un poco más 

i arriba de la mitad, y tapándola bien. se los someterá a la esterilización, 

i| mediante el bañomaría, sobre la hornilla o calentador a fuego vivo. 

j Esta operación, cuando se emplean envases chicos, de medio litro de 

i capacidad, puede durar de veinte a treinta minutos, y empleando los de 

j un litro, un cuarto de hora más, contando el tiempo desde el comienzo del 

j hervor, Si se posee autoclave se hará uso de él, pero estos tiempos deberán 
K ser mucho menores. 


de preferencia vinagre blanco de buena calidad. Pueden agregarse condi- 





Si se usa frascos de tapa con resorte o tornillo, al empezar el bañoma- 
ría no serán ajustadas por completo, sino recién unos minutos antes de 
terminar la esterilización. El enfriamiento de los mismos se hará al abrigo 

j de las corrientes de aire, para evitar roturas, Los envases serán guardados 
en un lugar seco y fresco, durante un mes, luego de lo cual pueden ser 
destinados al consumo. Los que fueron preparados para su expendio en el 
comercio, deberán satisfacer, además, las condiciones establecidas en los 
reglamentos bromatológicos, sobre rotulados, uso de colorantes y cápsulas 
metálicas; es conveniente consultar anticipadamente toda la reglamentación. 


7 ENCURTIDOS POR FERMENTACIÓN (PICKLES).—La prepara- 
ción de encurtidos por fermentación (pickles) es muy sencilla y puede 

y realizarse en pequeñas o grandes cantidades. Este sistema se presta para 
diversos gustos, como el salado, dulce, ácidos, al anís o especias, etc. Estu- 
diaremos primeramente los encurtidos salados, que son el paso obligado 
para los otros métodos. 














H Encurtidos salados: El interesado verá, de acuerdo a la cantidad de 
j kortalizas a tratar, qué clase de recipientes debe utilizar. Para la prepara- 
i| ción de pequeñas cantidades son suficientes tinajas de barro, barnizadas 
| interiormente, de doce a quince litros de capacidad. Hay, también, bocales 
| 








de vidro de uno hasta cinco y aún más litros, 

Para mayores cantidades, pueden usarse barriles de madera de treinta 
a cincuenta litros, que bien pueden ser de segundo uso pero que el líquido 
que hayan contenido no tiña la madera ni dé ¿mal olor; los de vinagre o 
caña son aptos. A estos barriles se les saca uno de los fondos, que servirá 
como lapa: se los lava interiormente con soda o potasa y luego se los deja 
varios días con una solución salina. Una vez limpio y sin ningún olor ex- 
traño se enjuagará bien con agua pura. quedando entonces listo para ser 





t vsado, En la fig. 44 presentamos un barril como el que propiciamos; se 
le proveerá de una tapa suelta —falsa tapa con madera de cualquier clase, 
siempre que no sea resinosa, de un diámetro algo menor que la boca de la 
tinaja o barril. A fin de preservar a los encurtidos de la tierra, los insectos 
y toda clase de cuerpos extraños que pudieran caer en él, la boca del mis- 
mo se cubrirá con un lienzo fino, blanco, cortado en forma circular y que 
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sceda abundantemente la abertura; una funda bien terminada debería 
llevar su dobladillo y un elástico que la mantuviera sujeta. 

Dos aparatos son necesarios, imprescindibles si se desea trabajar or- 
adamente, son un salinómetro y un densímetro, El salinómetro es un 





gan 
aparato creado especialmente para - `a 

medir la fuerza de la salmuera; está - z 
graduado de O a 100; el límite su- 
perior indica una salmuera satura- 
da a 26,5 %. El densímetro para 
azúcar puede utilizarse en la prepa- 
ración de encurtidos. Generalmente 
estos aparatos vienen divididos en 
rados Brix o Balling; a un densi 
metro Balling graduado de O a 70 
pertenecen todas las mediciones que 
citamos en este trabajo. 








Como en el caso anterior, las 
hortalizas serán recogidas antes de 
su completa madurez, algunas de 
ellas en pleno desarrollo, para que 
no presenten signos de reblandeci- 
miento. Se las lava en abundante 
agua limpia y se las coloca en sal- 
muera antes de cumplidas las veinti- 
cuatro horas desde que fueron cose- 
chadas. Se trabajará siempre especie 











por especie, y si se desea mezclarlas 
se hará una vez terminado este pro- 
ceso. Esta práctica es conveniente 
puesto que no todas son del mismo 





Fic. 44. — Corte de un barril para la 
elaboración de encurtidos, mostrando la 
disposición interior de sus elementos: los 
pickles en la salmuera, la falsa tapa de 





madera y una piedra que sirve de lastre 
para mantenerla semisumergida en el li- 
quido de encurtir, 


tamaño, además de que algunas suel- 
tan más agua que otras. Sobre la 
superficie del líquido y para forzar 
a las verduras a que permanezcan sumergidas, se coloca una tapa falsa con 
una piedra granítica grande y pesada como para que la misma tapa quede 
cubierta de agua. 





La salmuera estará preparada con cien gramos de sal en cada litro de 
agua, lo que da 40° en el salinómetro. Algunos productos como el pepino, 
por ejemplo, sueltan mucha agua. por lo que el siguiente día deberá agre- 
gársele sal (un kilo por cada diez de pepinos) a fin de mantener la fuerza 
de la salmuera. La sal que haya que añadir no se suelta directamente en el 
líquido, sino que se la coloca sobre la tapa para que se vaya disolviendo 
suavemente, Si se adicionara directamente a la salmuera, descendería al 
fondo del recipiente en virtud de su mayor densidad: en tal froma, las 
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capas inferiores serían más fuertes o concentradas que las superiore: 
inaría trastornos a los productos conservados. 








que orig 

La fermentación dura de diez a treinta días, dependiendo de la es- 
pecie de hortaliza y de la temperatura ambiente; la más favorable es la 
de 30° C. A la semana se agregará sal (unos cien gramos en cada quince 
litros de salmuera), y cada ocho días se repetirá la operación, colocándola 
siempre molida y sobre la falsa tapa, para que se diluya y mezcle lentamen- 
te. La salmuera deberá tener en este momento una densidad del 15 %, o 
sea 60° en el salinómetro. 

No es del todo improbable que sobre la superficie de la salmuera se 
forme una capa de moho, producida por fermentos silvestres; si se la de- 
jara terminarían por destruir la acidez de la concentración, por lo que se 
hace necesario retirarla con un plato, cucharón o cuchara. 

La curación estará concluída cuando ha terminado la fermentación 
y el producto aumenta su dureza y cambia de color verde al verde oscuro 
o verde aceituna, poniéndose traslúcido. Deberá entonces cerrarse el re- 
cipiente en forma hermética a fin de evitar la formación de moho por pe- 
netración de aire, o lo que es mejor, recubrir la solución conservadora 
con parafina, sustancia que puede quitarse fácil y rápidamente cuando 
se desee extraer los encurtidos. La parafina se vierte fundida sobre la su- 
perficie y al enfriarse se solidifica formando una tapa que se adhiere 
a las paredes de la vasija y de la verdadera tapa, constituyendo una guar- 
nición perfecta. 

Lavado de transición: Una vez terminada la curación y antes de 
procederse a la preparación de los encurtidos ácidos, se hace necesario 
quitarle el exceso de sal absorbida. Para ello se colocan las hortalizas 
en una vasija, se las cubre con agua y calienta a unos 30-31? C., tempera- 
tura que se mantiene durante varias horas, removiéndolas con frecuencia; 
si aun estuvieran muy saladas se repite la operación con otra agua lim- 
pia. En el caso de que se dispusiera de instalaciones apropiadas, el lavado 
de los encurtidos se realiza en tanques especiales, a los que se hace llegar 
una fuerte corriente de agua, sometiéndoselos después a una corriente de 
vapor en la que se los agita. 

Encurtidos ácidos: Cumplida la preparación de encurtidos salados y 
sometidos éstos al lavado de transición, se los acomoda en los envases apro- 
piados, de boca ancha, y se los recubre con un buen vinagre blanco, de 
vino o alcohol, de 45 a 50 grados. 

Si se desea elaborar encurtidos muy ácidos, se colocarán en un vina- 
gre a 45, durante diez días. Cumplido ese lapso este vinagre habrá perdi- 
do su fuerza por su dilución con la salmuera de los encurtidos, por lo que 
se hace necesario cambiarlo, para evitar que éstos se alteren. Si los pro- 
ductos fueran conservados por mucho tiempo, es bueno renovarlo periódi- 
camente. Bien cubiertos en vinagre, se conservan indefinidamente. 


Para esta clase de encurtidos ácidos se utilizan especialmente los 
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ipientes de barro barnizado, loza o vidrio, para pequeñas cantidades; 
a fines industriales o comerciales se emplean barriles de madera. 
Encurtidos dulces: Curados que fueron y luego sometidos al lavado de 
ión, los productos se acomodan en los envases que se haya dispues- 
y se rellenan con una solución de azúcar en vinagre, con adición de 
unas especias. La cantidad de azúcar será a paladar, pero la dosis más 
múnmente usada es de dos kilos por cada litro de vinagre. 

Este tipo de encurtidos presenta la dificultad de que los productos 
tienen tendencia a ponerse duros y correosos cuando se aumenta la propor- 
ción de azúcar en el licor; este inconveniente puede evitarse cubriendo los 
encurtidos primero con vinagre de 40 a 50 grados; después de una semana 
sc extrae el vinagre que con toda seguridad ha perdido su fuerza, y se los 
recubre con un licor preparado agregando dos kilos de azúcar a cuatro 
litros de vinagre; es muy importante que la acidez del líquido usado en la 
conservación se mantenga tan alta como sea posible; una pérdida de ella 
hasta llegar debajo de los 30° puede dar lugar al desarrollo de mohos y, 
como consecuencia, a la fermentación y deterioro de los encurtidos. 

Si se desea condimentar, puede hacerse, pero teniendo en cuenta que 
la adición de pimienta, clavo de olor, etc., en cantidades excesivas puede 
resultar perjudicial para el encurtido. Unos treinta gramos de especias 
mezclados en veinte litros de encurtido es una cantidad razonable. Como 
las especias pueden causar el enturbiamiento del vinagre, deben ser extraídas 
después que se ha obtenido el sabor deseado. El mejor método para con- 
dimentar estos encurtidos, es colocar las sustancias aromáticas dentro de 
una bolsita confecionada con tela de quesero o de malla más fina e intro- 
ducirlas en el vinagre, que se lleva por calentamiento hasta la ebullición, 
la que se mantiene no más de media hora. Es posible que el vinagre se 
oscurezca como consecuencia del calentamiento; en ese momento se agre- 
gará el azúcar y se verterá en seguida sobre los encurtidos. 

Encúrtidos al anís: El método de preparación de encurtidos al anís 
difiere del de los salados en dos particularidades importantes: se usa una 
sulmuera mucho más débil y se utilizan las especias. comúnmente el anís; 
por esta causa, la salazón se logra mucho más rápidamente y está en con- 
diciones de utilización en la mitad de tiempo que el requerido para los 
encurtidos comunes. Este acortamiento del proceso redunda en perjuicio 
del producto, que pierde poder de conservación y hace necesario se adopten 
ciertas medidas para evitar su alteración. 

Se toma un recipiente, en cuyo fondo se colocará un colchón de ta- 
llos de anís o hinojo, adobado con unos pocos gramos de especias en 
mezcla y a gusto, Luego se acomodan las hortalizas y encima se dispone 
otra porción de tallos de anís y de especias variadas; generalmente se pone 
tembién algunas hojas de parra, las que se ubicarán en el fondo y encima 
de todo, pues está comprobado que ayudan a darles un aspecto verdoso a 
los encurtidos. h 
Conociendo la capacidad del recipiente, no será difícil calcular la 
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cantidad de salmuera que habrá de prepararse; deberá estar hecha por 
hervor, sobre las siguientes proporciones: ocho litros de agua, medio litro 
de vinagre y medio kilo de sal. Esta salmuera se aplicará fría, pues de lo 
contrario podria eliminar los microorganismos que deberían producir la 
fermentación. Luego se coloca una falsa tapa de madera y encima de ella 
una piedra o peso suficientemente grande como para obligar a mantenerse” 
sumergidos a los encurtidos; se cubre el todo con una funda, tal como 
explicáramos más arriba, para evitar que caigan suciedades. La fermen- 
tación se hará durar tanto como sea necesario, dependiendo ello de la 
clase de productos que se elaboren y de la temperatura ambiente, La espuma 
que se forma en la superficie y que es producida por levaduras salvajes, 
pero que contiene también gérmenes de mohos y bacterias, debe ser 
siempre espumada. » 

Una vez que la fermentación activa se ha paralizado, lo que se cono- 
cerá porque no hay burbujeo ni se forma espuma, puede considerarse 
terminado el trabajo. restando solemente preservar a los productos de su 
alteración. Para ello se procede a envasarlos en bocales u otros recipientes, 
que serán rellenados con su propia salmuera, y cerrados herméticamente, 
se prefiere, o las características del recipiente original lo permiten, se 
tapará el mismo en forma que no pueda entrar aire, o se vierte sobre la 
solmuera una cantidad de parafina líquida suficiente como para cubrir 
perfectamente la superficie y servir de capa protectora. Se comprende que 
el conservar encurtidos en envases chicos de cierre hermético tiene la ven- 
taja de permitir el uso de pequeñas cantidades sin necesidad de exponer al 
vire una masa grande, como ocurre cada vez que se extrae parte de ellos, 
si están cubierios con parafina y guardados en vasijas grandes. 

Encurtidos surtidos: La preparación de encurtidos surtidos está suje- 
tz a las normas que hemos expuesto. Se las cortaráren trozos de igual tama- 
ño. en piezas de forma semejante y después de fermentadas en salmuera 
—trabajadas separadamente— y tras el lavado de transición de que habla- 
mos más arriba, se procederá a envasarlas de acuerdo al plan preparado, 

Se colocará en el fondo de cada frasco o envase una pequeña cantidad 
de especias en mezcla, a gusto, y luego se llenará el recipiente con las 
hortalizas encurtidas, colocándolas lo más ordenadamente posible, El as- 
pecto que toma el envase con una buena distribución influye enormemente 
en la terminación del trabajo y en el ánimo del consumidor, Hay quien les 
da a estas mezclas una disposición caprichosa que las hace atractivas y 
muy apetecibles, Así las remolachas y zanahorias se las corta en rodajas, 
cubos, y otras figuras: las coliflores se separan de sus brotes; las coles 




















en tiras; los pepinos también en rodajas, cubos, etcétera. 
Si se desea encurtidos ácidos, el líquido de gobierno deberá ser un buen 





vinagre blanco de 45°; si se prefieren dulces, se preparará un licor, a gusto, 





como dos a tres kilogramos de azúcar por cada cuatro litros de vinagre. 
Los frascos serán cerrados herméticamente y etiquetados como es debido, 
pero en ningún caso se los llenará completamente. 
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ENCURTIDOS POR COCIMIENTO. — Hay otra manera muy simple 
de preparar encurtidos, método sencillo que se presta admirablemente para 
ser aplicado a muchas hortalizas y que puede ser realizado por cualquier 
persona y con el mínimo de aparatos o utensilios, Este proceso es, en líneas 
generales, el siguiente: Se toman las cantidades que se desee elaborar de 
coliflores, zanahorias, apios, cebollitas, nabos, hinojo, etc., y luego de lim- 
pios y lavados, se los corta en rodajas, cubos, tiras, ete., pero se los man- 
tiene separados, puesto que como son de muy distinta consistencia es nece- 
sario trabajarlos separadamente. 

En una olla se prepara una salmuera suave, compuesta de partes igua- 
les de agua y buen vinagre de vino blanco y un poco de sal, y cuando 
empezó a hervir se echa en ella cualquiera de las especies de hortalizas que 
se desea conservar. Cuando ha hervido unos minutos, una vez que está 
ligeramente sancochada, es decir, antes de su total cocimiento, se las retira 
del líquido y se hace enfriar. En esa salmuera se hace hervir en la misma 
forma, una por una, a todas las hortalizas que se desee mezclar, guardando 
para el último las coliflores, que despiden un gusto muy fuerte que podría 
trensmitirse a las otras verduras si se las hirviera a ellas primero. 

Cuando todas las hortalizas están sancochadas, se las coloca ordena- 
damente dentro de un bocal o frasco de gran tamaño y luego se vierte sobre 
ellas hasta cubrirlas totalmente, una solución ácida compuesta por 80 %6 
de vinagre de vino blanco y 20 % de agua, la que previamente habrá sido 
hervida, pero que se verterá H 

Estos bocales se guardan en lugares frescos, pero no es necesario ta- 
parlos en forma hermética; simplemente se les colocará la tapa de vidrio 
o metal, con su correspondiente arandela de cartón, goma o corcho, o un 
sombrero de papel parafinado. Si estos pickles se conservaran mucho tiem- 
po, el vinagre terminaria por deshacerlos; lo mismo ocurriría si las horta- 
lizas fueron hervidas demasiado. 








CaríruLo II 


TRATAMIENTOS ACONSEJADOS O ESPECIALES 
PARA CADA HORTALIZA 


ACEDERA 


Se seleccionan las hojas y se lavan en abundante agua pura. Luego se 
las cuece a fuego lento, en agua, condimentadas con sal, ajo, perejil, etc. 
Cuando esté formada una pasta espesa se la hace escurrir bien y envasa 
en frascos de vidrio que se cubrirán con una pequeña cantidad de manteca 
derretida o de aceite de oliva, que constituirá una capa protectora. 

Los envases se cerrarán en forma hermética y se depositarán en luga- 
res frescos. 


ACELGA 


Las acelgas pueden conservarse por los mismos métodos aplicados a 
la espinaca; si bien se mantiene muy bien por el procedimiento Appert o 
en forma de puré, veamos cómo se realiza su desecación, que es la forma 
más corriente de conservarla. 

Se las cosecha en buen estado y no muy desarrolladas, más vale tier- 
nas que duras; se las lava y hace escurrir y luego se pican las hojas en 
tiras finas, tratando de no estrujarlas, y se las extiende sobre una bandeja 
de madera con fondo de listones o alambre tejido, para que tenga ventila- 
ción, Estas bandejas se extienden a la sombra, en lugar aireado, donde 
permanecerán veinticuatro horas. Pasado ese lapso se las coloca en el 
lugar destinado a secadero, para que reciban directamente los rayos del 
sol. Se recogerá todas las noches las bandejas o bastidores, se removerá 
varias veces por día. y se soleará hasta que las verduras estén bastante 
deshidratadas, pero no resecas. Entonces se las coloca bajo techo pero en 
lugar aireado, y se las mantiene amontonadas durante un par de días; si 
pasado este tiempo mantuvieran su aspecto y presencia de secas, aun las 
menos ventiladas, se procederá a su envasado, que podrá realizarse en 
cajas de madera o cartón forradas interiormente con papel parafinado, en 
tarros de hojalata o en frascos de vidrio de tapa a rosca. 

Es bueno revisar de cuando en cuando estos envases para ver cómo 
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se mantiene la conserva; si se formara moho significaría que no están 
suficientemente desecadas. 
La acelga puede también conservarse en la misma forma que explica- 
mos para la acedera. 
ACHICORIA 


Es sabido que de las varias especies cultivadas de achicoria, se apro- 
vechan las raíces tanto como las hojas. Es natural «que sean más aprecia- 
das cuando frescas y verdes, ya que tienen mejor presencia, especialmente 
las destinadas a prepararse en ensaladas, como las llamadas radichas o ra- 
dichetas; sin embargo, se las puede conservar ya sea desecadas o por otros 
procedimientos. A menudo se la falsifica por adición de hasta el 25 % de 
su peso, de raíz de remolacha y zanahoria. 

DESECACIÓN. — Uno de estos métodos, cuando se desee conservar 
y aprovechar todas sus partes, es el de desecación, Al llegar el invierno se 
arrancan las plantas enteras y se las ata con hilos o cuelga de ganchos, 
pendiendo de alambres o cañas. Allí se las deja hasta que se sequen total- 
mente; luego se las corta en trozos y empaqueta debidamente. En algunos 
lugares de Europa las plantas se arrancan cuando las hojas comienzan a 
amarillear y luego de separadas con un cuchillo, se amontonan todas las 
raíces sobre el mismo terreno, y se las cubre con tallos y hojas. Pasadas 
las veinticuatro horas se las lava muy bien y corta longitudinalmente en 
tres pedazos, que después pasan a la máquina de cortar raíces (fig. 40) que 
las transforma en trocitos menudos casi uniformes. 

Las raíces así preparadas son deshidratadas en estufas o secaderos a 
una temperatura de 50 a 55° C. durante veinticuatro horas. Una vez secas, 
se las deja enfriar en un local seco y bien aireado, y allí mismo se las 
envasa en recipientes de cierre hermético. El rendimiento de las raíces de- 
secadas es bastante bueno. ya que de cien kilos se obtienen alrededor de 
veinticinco. La raíz desecada, tostada y molida, es un sucedáneo del café; 
en muchos países se la mezcla fraudulentamente con el producto genuino, 
en tanto en otros su uso está permitido por las leyes. Tiene una capacidad 
colorante superior al doble que el café. 

Estes raíces de achicoria son también desecadas enteras, para lo cual 
se las escalda en agua hirviendo o al vapor en vaporeras o autoclaves y 
luego de enfriadas en agua se las hace escurrir y extiende en las fuentes 
del aparato desecador, en capa delgada; se comienza a 40°, para terminar 
el proceso a 70? C, Es bueno recordar que si la achicoria no está bien 
desecada fermenta con facilidad. 

COCIMIENTO. —Se eligen hojas de buena calidad, se las lava y 
cuece en agua ligeramente salada; se hace escurrir muy bien, compri- 
miendo fuertemente y se envasa en frascos de vidrio, llenándolos hasta un 
centímetro más abajo del borde. Se le quita toda el agua que pudiera llevar 
y se espolvorea con sal fina y pimienta, si se desea; cuando ésta se disolvió 
se alisa bien la superficie y se vierte encima una cantidad de manteca 
derretida suficiente como para cubrirla y preservarla de la humedad. Luego 
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se cierra en forma hermética, guardando los frascos en lugares secos y 
ventilados. 

CONSERVACIÓN EN CAVAS. — Las achicorias, lo mismo que otras 
hortalizas, se conservan en bodegas o depósitos subterráneos, atadas en 
grandes fajos, pero al faltarles la luz pierden en seguida su color verde. 
En cavas, tal como explicamos en el Capítulo Primero de esta IMI Parte 
bajo el título “b) Conservación de Hortalizas en Cavas”, se las puede 
guardar durante casi todo el invierno. 


AJÍ 





Véase “Pimiento”. 
AJO 


Alrededor de los ciento cincuenta días contados desde la plantación,” 
los ajos comienzan a ponerse amarillos y a marchitarse, lo que significa 
que ha llegado el momento de la cosecha. En general, esto ocurre en no- 
viembre y “diciembre, aunque en el norte del país la cosecha se hace bas- 
tantes días antes; a fines de septiembre ya se recibe en Buenos Aires el 
ajo procedente de Santiago del Estero. 

Alcanzada su madurez, las cabezas de ajo se arrancan y sacuden sin 
golpearlas, para que suelten la tierra adherida. y se las deja sobre el terre- 
no, expuestas al sol durante tres a cinco días; si amenazara lluvia se las 
recogerá y pondrá bajo techo. 

Una vez aireados, los ajos serán llevados a un galpón donde se cla- 
sificará las cabezas por su tamaño. Después se procede a confeccionar las 
ristras, formadas con dos trenzas de paja brava, cada una de las cuales 
lleva generalmente cincuenta, o sea cien cabezas por ristra, Se harán ristras 
con ajos de primera, segunda y tercera categorías, de acuerdo con las nor- 
mas del mercado, dejándose el desecho para venta suelta o el consumo 
familiar. Hay quien acostumbra hacer atados o manojos de veinticinco 
cabezas y cortarles las raíces, para que éstas presenten mejor aspecto. 

Este de las ristras o manojos es un procedimiento conservador casi 
idéntico al de la cebolla, y los productos se mantienen en buenas condicio- 
nes de un año para el otro, aun cuando es natural que a medida que pasa 
el tiempo se resequen internamente o germinen en forma espontánea, caso 
en que adquieren un gusto desagradable. 

Si los ajos fueran cosechados y trabajados sin sufrir golpes, y las 
ristras colocadas a caballo de cañas o alfajías, guardadas bajo techo en gal- 
pones o tinglados secos y ventilados. no se observará en ellos ninguna al- 
teración antes de los diez meses; a veces eso no ocurre hasta pasado el año. 


ALBAHACA 


La albahaca es una planta aromática de uso múltiple, y lo mismo se 
la emplea en su estado fresco que una vez secada, La especie conocida 
como Fina Verde es de aroma suave, en tanto la Grande es de hojas menu- 
das y aroma más fuerte. Se conserva generalmente por desecación, 
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Se arrancan las plantas o cortan las ramas y se las extiende sobre 
bastidores, chapas o bandejas: si se prefiere puede atárselas en pequeños 
manojos y colgarlas al sol. Estos bastidores se colocan primeramente al 
aire fresco o media sombra y recién a las veinticuatro horas se exponen 
directamente al sol. La albahaca se irá secando lenta o rápidamente. de 
acuerdo a la temperatura, pero la desecación se hará totalmente al sol y 
en pocos días, 

Una vez que las hojas están secas se pelan los tallitos tomando con 
una mano el extremo superior y bajando la otra hacia su raíz, a fin de 
limpiarlas o deshojarlas. Esta hojarasca se dejará aún un día más al sol, 
puesta dentro de un fuentón o tacho grande, para que termine su secado. 
Entonces se la empaqueta en bolsitas de papel celofán, en frascos, etc., cui- 
dando de que no permanezca a la intemperie, puesto que pierde su aroma. 
El procedimiento es el mismo que el del orégano, romero, tomillo, cedrón, 
poleo, etcétera. 


ALCACHOFA 
Véase “Alcaucil”. 
ALCAPARRA 


La alcaparra es un arbusto sarmentoso cuyos botones, recogidos antes 
de florecer y encurtidos, sirven como condimento; sus pequeños frutos y 
los brotes tiernos tienen el mismo empleo, 

Se recogen los botones antes de que lleguen a su completo desarrollo 
y se abran; se les quita a las alcaparras las hojitas laterales y la pelusa 
que las cubre, y se las clasifica por tamaño, a mano o por medio de cribas 
metálicas que las hay con orificios escalonados de seis a quince milíme- 
tros de diámetro. 

Una vez separadas por tamaño, se las extiende en bandejas con fondo 
de alambre tejido de fiambrera. las que serán puestas al aire, a la sombra 
o bajo techo, durante uno o dos días. Así oreadas, se las lava y escurre 
bien; después se las coloca en tinajas, bocales de vidrio o barriles que se 
rellenarán con un buen vinagre de vino blanco, aromatizado con pimienta, 
clavo, etc. Para que las alcaparras no sobrenaden en el vinagre. se coloca- 
rá una tapa falsa de madera no resinosa, algo más pequeña que el ancho 
del recipiente, encima de la cual se pone una piedra o peso grande como 
para que ésta se mantenga semisumergida; se entiende que la piedra 
scrá granítica o de un material que no sufra por su contacto con el vinagre. 

Esta maceración durará treinta o cuarenta días y es necesario repo- 
ner el vinagre evaporado o absorbido por las alcaparras; como guía dire- 
mos que se necesita un litro de vinagre por cada kilo de frutos. Termina- 
da la maceración se tapan bien los envases, sean del tipo que sean, y se 
guardan en locales frescos. 








ALCAUCIL 
Son muchos los procedimientos aplicables a la conservación de los 
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y 
alcauciles; citaremos los más convenientes desde el punto de vista del man- 
tenimiento de los caracteres típicos. 

CONSERVADOS EN ESCABECHE. —Se toman los alcauciles y se 
les quitan las hojas exteriores; se colocan con el cabo hacia arriba dentro 
de una cacerola en la que se estén dorando en aceite algunas cebollas y 
zanahorias, picadas finamente y sazonadas con sal, pimienta y unos dientes 
de ajo. Se echan unas gotas de aceite sobre los alcauciles y se tapa la ca- 
cerola calentándola a fuego lento y revolviendo de vez en cuando. Poco 
antes de terminar la cocción se vierte un vaso de vino blanco y un poco 
de agua y se sigue el suave hervor hasta que el líquido se reduzca a la 
mitad. Luego se envasa en tarros o frascos que se cierran herméticamente 
y se esterilizan al bañomaría. 

CONSERVADOS EN ACEITE. —Se toman alcauciles no muy des- 
arrolledos; se los blanquea durante una hora en una salmuera de cuarenta 
partes de agua y sesenta de vinagre. Se los hace escurrir muy bien y se 
los deja hasta que se sequen, luego de lo cual se los acomoda en bocales 
de vidrio que se rellenan con aceite caliente —no tanto que quiebre el 
vidrio—, y se cierran herméticamente. 

Si el frasco está bien limpio y el aceite y los alcauciles suficiente- 
mente cocidos, no es necesaria la esterilización; de lo contrario puede ha- 
cerse en bañomaría a temperatura no superior a los 85° C. 

CONSERVADOS EN SAL. —Se toman los alcauciles, se les quitan 
las hojas duras y si son muy grandes se los corta al medio. Se hacen her- 
vir en una salmuera acidulada (40 % de agua y 60 % de buen vinagre 
de vino blanco) hasta que estén ligeramente cocidos y se los deja escu- 
rrir bien, tras de lo cual se los acomoda en los bocales que serán relle- 
nados con agua salada al 10%; encima se vierte un poco de aceite de 
oliva que flotará y hará las veces de capa protectora. Los frascos se cie- 
rran herméticamente y se los guarda en lugares frescos. En el momento 
de comerlos, estos alcauciles serán lavados en abundante agua pura y 
terminados de cocer. 

CONSERVADOS EN VINAGRE. —Si se desea conservarlos en vina- 
gre, los alcauciles serán tratados en la misma forma que en el caso ante- 
rior; acomodados ya dentro de los bocales de vidrio, se los espolvorea 
con sal y deja hasta el día siguiente. Entonces se escurre el agua que ha- 
brán soltado y se rellenan con una solución preparada con 40 % de agua, 
60 % de vinagre y un 5 % extra de sal; este líquido de gobierno deberá 
ser hervido, pero se lo verterá frío, Antes de cerrar los frascos se vuelca 























un poco de manteca o aceite, que será una capa protectora necesaria y 
muy eficaz. 

CONSERVADOS POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se toman 
los alcauciles, se los limpia y mejora, y si son muy grandes se los corta 
en dos o más trozos; se los blanquea o escalda en agua hirviendo durante 
diez o quince minutos e inmediatamente se los introduce en agua fría, tras 
de lo cual y luego de escurridos y condimentados con pimienta, se los aco- 
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moda dentro de los frascos. Los recipientes serán rellenados con un líquido 
de gobierno ligeramente salado (30 g. de sal y 10 g, de bicarbonato de 
soda en cada litro de agua) y tapados herméticamente. Se los esteriliza 
por hervor al bañomaría en autoclaves o en simples ollas, pero el baño 
durará de acuerdo al tamaño y tipo de envase y del recipiente utilizado 
para el proceso. 

DESECACIÓN. —Se limpian y arreglan los alcauciles y si es nece- 
sario se los divide en varias partes; a fin de que no se ennegrezcan, espe- 
cialmente su parte blancuzca interior, se los pone en una cacerola y se les 
vuelca encima agua fría, ligeramente salada, en cantidad suficiente para 
cubrirlos totalmente, baño en el que permanecerán unos diez minutos. Des- 
puéz se procede al blanqueo, que podrá hacerse sometiéndolos a los vapores 
de la combustión del azufre. 

Una vez blanqueados, se los sumerge en agua ligeramente salada, fen 
cbullición, durante diez o quince minutos, tras lo que se los lava en abun. 
dante agua pura y fría. 

Cuando se hayan escurrido debidamente se los hace secar primera- 
mente al sol y después en secaderos especiales. Cumplida la deshidratación 
sc guardan en envases de cierre hermético; para consumirlos, se los pone 
a remojo de un día para otro y adquieren el aspecto de los alcauciles frescos. 

TALLOS DESECADOS. — Los tallos de alcaucil se conservan en la 
misma forma que las hojas. Se los hace hervir en agua acidulada con vi- 
nagre y se los retira del fuego poco antes de su completa cocción. Luego 
de escurridos, se los ensarta en forma de rosario, de modo que no se 
toquen los unos con los otros y se los hace secar al sol. Si se dispone de 
aparatos secadores, se hará uso de ellos pero a temperaturas moderadas, 
no superiores a los 50% C. Cuando secos, se los guarda en la misma forma 
que a las hojas deshidratadas. 

















ALUBIA 
Véase “Poroto”. 


ANGÉLICA 

La angélica es una planta de múltiples usos: como hortaliza se con- 
sumen los troncos y pecíolos de las hojas, crudos o cocidos; se emplean 
también para dulces, pasteles, etc. De la raíz y las semillas, que tienen un 
olor suave y gusto acre aromático, sacan provecho la medicina y la in- 
dustria de la destilería 

Las hojas de angélica se empiezan a cosechar recién al segundo año. 
y una vez que las plantas semillaron ya no sirven más como hortalizas, 
por lo que se arrancan; entonces se separan las partes y se les da el des- 
tino correspondiente. Las hojas se hacen secar al sol, tal como explica- 
mos con las de la albahaca, y se las empaqueta o enceja, empleándoselas 
como condimento en la fabricación de dulces. 

Las hojas, flores, semillas y raíces se usan en farmacia así como en 
la elaboración de licores, alcoholatos, aperitivos. vermuts, ratafías, etc. 
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Con los tallos se prepara un dulce muy apetecible; se cortan en pedazos 
de unos diez centímetros de largo, se los blanquea en agua hirviendo y 
se los cuece hasta que estén tiernos, luego de lo cual se los enfría en agua 
pura. Se prepara un jarabe liviano y se lo vierte caliente sobre los tallos 
que estarán dentro de una cacerola enlozada. A las veinticuatro horas se 
separa el jarabe, se vuelve a calentar y cuando se ha espesado algo se vuel- 
es sobre los tailos, dejando reposar unos días. Se repite la operación y 
sc hace soltar un hervor a todo junto, luego de lo cual se separan los tallos 
de angélica, se los coloca sobre un mármol hasta que estén fríos; se espol- 
vortan con azúcar impalpable y se envasan en cajas de madera o cartón 
forradas interiormente con papel parafinado o pergamino, tapadas lo más 
herméticamente posible, Se guardan en locales secos y frescos. 


APIO 


El apio puede conservarse de varias maneras. Una de las más simples 
consiste en guardarlos de las heladas cubriendo los tallos con una buena 
cantidad de tierra acomodada en forma de caballón, de manera que sólo 
sobresalgan las hojas. Cuando se prevean fuertes heladas se cubren tam- 
bién éstas con paja o arpillera y entonces adquieren una blancura que 
las valoriza. 

CONSERVACIÓN EN CAVAS. — Los apios se conservan muy bien en 
cavas, tal como explicamos en el capítulo titulado “b) Conservación de Hor- 
talizas en Cavas”. Se les atan las hojas y se los trasplanta con su pan de 
tierra. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE. — Se toman los apios, se los lava 
y corta en rodajas o en tiras. que se blanquean durante treinta minutos en 
agua ligeramente salada y luego de escurridos y condimentados se los aco- 
moda en frascos o bocales que se rellenan con un buen vinagre blanco, 
bien hervido pero frío. Se tapan herméticamente y se los guarda en lu- 
gares frescos. 

DESECACIÓN. — Una vez lavados y cortados a gusto —en rodajas 
o tiras; hojas y tallos juntos o por separado—, se escaldan unos cinco mi- 
nutos en agua hirviendo ligeramente salada, tras lo cual se los introduce 
en agua fría. Luego de escurridos se los acomoda en bandejas para deshi- 
dratar al sol o en los aparatos secadores ya descritos. Cumplida la dese- 
cación se envasan en frascos, tarros, cajas o paquetes, que se almacenan 
en locales frescos y secos. Como estos apios desecados se destinan gene- 
ralmente a la preparación de sopas o mezclas de hortalizas, es común que 
sólo se trabajen los apios blancos y tiernos. 














El apio-nabo se elabora en la misma forma que el apio común. Las 
raíces se lavan y cortan en trozos —a cuchillo o en la máquina ilustrada 
en fig. 40, que es una de las muchas que cumplen el mismo fin— de 
pequeño tamaño o en discos de un centímetro de ancho; luego se los es- 
calda poco menos de diez minutos en agua hi 





iendo ligeramente salada 
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O g. de bicarbonato de soda). Se bañan 
urrir muy bien y ponen a secar en hornos 
s de desecación. Hay industriales que antes de terminar el se- 
> cortan los trozos de raíz en cubitos de medio centímetro de lado, 
ompletando después la deshidratación; en tal forma los trocitos de apio- 
abo quedan reducidos a un producto granular que se envasa en frascos 
drio, o mezcla con otras hortalizas también secas, destinadas a la 
preparación de sopas. La raíz desecada tiene un rendimiento de entre el 10 
y el 15 % con respecto al producto fresco; puesto a remojo adquiere muy 
pronto su aspecto primitivo. 

















de vi 





ARVEJA 


a en vitaminas A, B y C, por lo 
que tiene muchas aplicaciones en el arte culinario; se la usa —ir ua o 
conservada— en la preparación de variados y delicados platos, Generalac 
te se la consume desgranada, aunque hay algunas variedades (come taAa 
fue se comen enteras, es decir, con vaina. Son muchos los métodos que se 
aplican a su conservación, todos igualmente eficaces y de fácil realización. 

Si las arvejas son destinadas al consumo en su estado fresco, se las 
junta cuando bien desarrolladas, pero antes de que amarilleen las vainas. 
Por el contrario, si se las conservará por alguno de los métodos que más 
adelante explicaremos, deberán ser recogidas antes de que alcancen su 
total desarrollo, porque de lo contrario los granos son duros y amarillen- 
los, Sin embargo, es bueno saber que las jóvenes y tiernas tienen más 
vitamina C aunque menos” tiamina (Bı) que las más maduras. 

La cosecha se hará por la mañana y por etapas, es decir, recolectando 
solamente las vainas que alcancen el punto deseado, En los tablones re- 
servados para semillas o destinados a guardar como granos secos, no se 
hará ninguna cosecha antes de la madurez completa, El desgranado puede 
hacerse a mano o empleando máquinas desgranadoras, que las hay muy 
eficientes; se estima en 35 % el rendimiento comestible de las vainas 
llenas. 

Una vez cumplido el descascarado y clasificación, que las susodichas 
máquinas realizan en forma automática, se procede a las etapas propias 
de cada método conservador. Digamos que comúnmente so reconocen cua- 
tro tamaños (extra finas, finas, medianas y grandes), que corresponden 
a un diámetro que va de los seis a los ocho milímetros. respectivamente. 

CONSERVACIÓN EN SALMUERA. — Una vez desgranadas y clasifi- 
cedas según su tamaño, las arvejas se blanquean durante unos diez minutos 
en agua hirviendo, Si se desea que mantengan su color verde brillante, se 
le añadirá una suave dosis de sulfato de cobre, para lo que recomendamos 
la lectura de lo expuesto bajo el título “La coloración de las Hortalizas 
Conservadas”, en el capítulo “e) Conservación de Hortalizas por el Pro- 
cedimiento Appert”. 

El blanqueo o escaldado se termina sumergiendo las arvejas en sal- 


La arveja es una legumbre muy 
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muera fría al 10 %, donde se dejan en reposo durante ocho o diez horas, 
Luego se envasan en frascos de vidrio, tarros de hojalata, etc., que serán 
rellenados con salmuera al 12 % y cerrados herméticamente. Antes de 
cocinadas, serán colocadas en remojo en agua pura durante varias horas, 
para que suelten el exceso de sal. 





Fic. 45. — Arvejas conservadas por diversos procedimientos: desecadas; en botes 
de hojalata de distinto tamaño o en frascos de cierre hermético, estas últimas 
“al natural” o en salmuera liviana. 


CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Reco- 
mendamos la lectura del capítulo titulado “e) Conservación de Hortalizas 
por el Procedimiento Appert”. El diagrama de elaboración es el siguien- 
te; desgranado, clasificación, lavado, escaldado y reverdecimiento, enjua- 
gue y enfriamiento, escurrido, envasado y esterilización; el líquido de go- 
bierno será una salmuera al 12 %, aun cuando hay industriales que la pre- 
paran con veinte gramos de sal y quince gramos de azúcar por cada litro 
de agua. Las variedades más aptas para envasar son la Express, San Ci- 
priano y Laxtoniana. 

DESECACIÓN. — En el capítulo “d) Conservación de Hortalizas por 
Desecación” y especialmente en el artítulo titulado “Legumbres de Grano 
Seco (Leguminosas)”, exponemos detalladamente cuanto concierne a este 
método conservador, Digamos solamente que los granos que se destinan 
a semilla permanecerán en las plantas hasta tanto estén bien maduros. casi 
totalmente secos. El rendimiento en seco de los granos verdes es del 20 %, 
lo que significa que la arveja fresca pierde al secarse el 80 Jo de su peso. 
Las variedades indicadas son Teléfono y Thomas Laxton. 

ARVEJAS PARTIDAS Y HARINA DE ARVEJAS. — Nuestras arve- 
jas partidas, los guisantes rotos o descorticados españoles, los pois cassés 
de los franceses y los broken peas del pueblo inglés, constituyen también una 
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forma de conservación práctica y eficaz. Las arvejas así preparadas tienen 
múltiples aplicaciones en cocina, ya que se las utiliza para purés, sopas 
uisos, engordando caldos, etc. Las arvejas son trabajadas en la misma 








en 





forma que en el caso anterior, y una vez desecadas pasan a un molino es- 





pecial donde se les quita la piel quedando libres los cotiledones; éstos, 
luego de separados de las cortezas, son sometidos a la acción del sulfato de 
cobre para aumentar su coloración, o simplemente abrillantados con talco 
en polvo, Así preparados son envasados y conservados tal como las arve- 
jas enteras secas, 

La máquina que realiza el descorticado produce una considerable can- 
tidad de fragmentos que son sometidos posteriormente a la acción de las 
muelas que los convierten en harina de arvejas, apreciada tanto como la 
de lentejas, garbanzos, porotos o la de cereales. 


APROVECHAMIENTO DE DESPERDICIOS. — Ya hemos hablado de 
las arvejas sin pergamino o come-todo, cuyas vainas tiernas y sin hebras 
se comen camo las chauchas cuando han cuajado los granos; son ellas las 
Beurré, Capuchinos, de Cuarenta dias, Dwarf White Sugar, Géant, Hatif, 
Mammouth Melting Sugar, Nain, Tirabeques, ete, Todas las otras especies 
deben ser separadas de las vainas, ya que por lo fibrosas se hace imposi- 
Lle su uso en la alimentación humana. Pero como estas vainas vacías re- 
presentan alrededor del 70 % del peso del producto lleno, se ha buscado 
la manera de realizar su aprovechamiento. En Francia se las trabaja ver- 
des en destilerías y rinden entre el 2 y 2,5 % de alcohol. Una vez secas y 
reducidas a harina son aptas para la ion del ganado; laz sus- 
tancias nitrogenadas constituyen algo más del 40 % de su composición, 
contando además con materias grasas, glucosa, celulose, ceniza, etcétera, 














BATATA 


La batata es un tubérculo algo difícil de conservar en su estado na- 
tural, como producto fresco, aunque se presta admirablemente para la ela- 
boración de dulces. compotas, etc. La variedad Camote, de carne amarilla 
y piel rosada desvaído es la más apta para conservar fresca. 





Se consecharán las batatas en su punto de madurez y se las mueve y 
traslada con sumo cuidado. sin golpearlas ni lastimarlas, puesto que ello 
dería origen a su putrefección. Una vez desenterradas se las deja secar 
sobre el terreno y luego se las almacena en montones no muy grandes, en 
locales secos y frescos; la temperatura más conveniente oscila entre los 
5 y 10% C, 

En ciertos lugares se conservan las batatas en el mismo terreno, reco- 
giendo las hojas una vez que se han secado y recubriendo las plantas con 
tierra para evitar que las heladas dañen a los tubérculos que estén a poca 
profundidad. Se los irá cosechando a medida que se consumen, pero en 
ceso que se notara alguna alteración se los levantará y acomodará bajo 





techo, tal como explicamos anteriormente. 
Un método que ha rendido buenos resultados consiste en seleccionar 
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los bulbos sanos y colocarlos en capas alternadas entre aserrín de madera 
no resinosa, afrecho o cascarilla de arroz. Si las batatas así tratadas son 
acomodadas dentro de cajones o barricas, y. guardadas en locales secos, 
frescos y bien airezdos, las posibilidades de éxito son mayores. 

COMPOTA. — Se lavan las batatas que se desee elaborar. Se las hace 
hervir ocho o diez minutos y se las retira del agua para pelarlas, tras lo 
cual se las baña en agua fría. Si se las desea duritas se las hace hervir 
unos cinco minutos; se ponen en agua fría con un terrón 30 muy grande 
de cal viva y luego de descansar así una hora y media se terminan de 
cocer en un almíbar que se hace espesar a gusto. Si se desea, puede po- 
nérsele vainilla o algunos clavos de olor. Se envasa y rellenan los frascos 
con el mismo almíbar; se esterilizan en la forma corriente. 

CREMA. — Se lavan las batatas, se las hierve, pela y pasa por un 
cedazo de alambre para hacer puré. En una olla de cobre o enlozada se 
coloca el puré, una pequeña porción de agar agar, la mitad de su peso de 
azúcar molida, una pizca de vainilla y una cucharada de glucosa por cada 
kilo de batata. Se hace hervir a fuego lento, revolviendo continuamente 
con una cuchara de madera hasta que tome punto, que será cuando po- 
niendo un poco en un plato y dejando enfriar no se corre y presenta un 
color ligeramente brillante. Una vez tibio se envasa, tapa herméticamente 
y guarda, Si se desea puede vaciarse en moldes y dejar enfriar; en fin, se 
lo acomodará de acuerdo al destino que tenga, sea para la venta o el con- 
sumo familiar. 

DULCE. — Se eligen batatas de pequeño tamaño, se las lava y pone a 
cocer en agua hirviendo; cuando están sancochadas se las retira del fuego 
y pela, raspándolas para que queden bien lisas. Así preparadas se las 
pesa y se aparta tres cuartos de kilo por cada uno de batata. 

Se pone el azúcar en una cacerola, preferentemente de cobre, y se la 
cubre de agua; cuando ha hervido unos cinco minutos se le agregan las 
batatas y unos clayos de olor. Se hace cocinar a fuego lento hasta que las 
batatas hayan tomado un lindo color dorado y el almíbar esté espeso. Es 
conveniente no hacerlas recocer. Se envasan y guardan en la misma forma 
que la compota. 


BERENJENA 


Las berenjenas se conservan por varios métodos que, en general, me- 
joran sus cualidades de fruto sabroso y nutritivo. Se cortan cuando están 
bien maduras, lo que se conoce por su color violeta oscuro. 

CONSERVACIÓN EN ESCABECHE. —Se lavan las berenjenas, se 
las corta en rodajas de un grosor de dos centímetros, se las sala bien y 
una vez amontonadas se le pone encima una tabla con un peso suficiente 
como para obligarlas a soltar el agua, que constituye el 90 % de su con- 
tenido. En esa forma permanecerán durante toda una noche, en un lugar 
en declive o que en alguna forma no permita el estancamiento del agua, 
que deberá alejarse a medida que la suelten. 
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Al día siguiente se les da un hervor hasta que se pongan tiernas, en 
una salmuera acidulada (60 % de vinagre y 40 % de agua) tras de lo cual 
las pone a escurrir en la misma forma. Esto es muy importante, ya qué 
las berenjenas no soltaran casi toda su agua se alterarán con facilidad. 
Así permanecerán otra noche, tras de lo cual se las acomoda en frascos 
de boca ancha o bocales. Se pone una camada de berenjenas y una capa 
des picadillo de ajo, perejil, ají, pimienta, etc., rellenándolos finalmente 
con aceite de oliva y tratando de que no queden globitos de aire o beren- 
jenas que salgan fuera de la superficie. Estos bocales no es necesario ta- 
parlos en forma hermética; el único cuidado que se tendrá con ellos es 
mantenerlos en lugares frescos, con su tapa y que las berenjenas estén 
siempre cubiertas de aceite. Si se formara algún moho se retira, pero eso 
no es posible si se atiende a las explicaciones dadas. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se lavan 
las berenjenas, se las corta al medio en sentido longitudinal, o en rodajas, 
si así se prefiere, pero sin pelarlas; solamente se pincharán las cortezas 
en varios lugares. Así preparadas se las pone en ¿gua salada, donde per- 
manecerán una semana, a cuyo término se las escurre, comprimiéndolas 
para que suelten toda el agua que posean. Entonces se las fríe superficial- 
mente en aceite bien caliente, para que no se empapen demasiado, y luego 
de bien escurridas se las acomoda ordenadamente en envases de boca ancha 
y cierre hermético; los frascos se rellenan con salsa de tomate y se los 
esteriliza por hervor en bañomaría. 

DESECACIÓN. — Las berenjenas se conservan muy bien por deseca- 
ción. Para ello se las lava, corta en rodajas, blanquea por escaldado y en- 
surta en hilos a manera de corona o rosario, los que son puestos al sol. Una 
vez secas se las guarda en envases bien tapados, en lugares secos y frescos. 

Si se desea, puede cortárselas en tiras en lugar de hacer ruedas, y 
someterlas al mismo tratamiento; la exposición se hará al sol, en bastidores 
con fondo de tela metálica. Si se dispusiera de hornos o aparatos secadores, 
se hará uso de ellos, con gran ventaja. 











BROCOL 
Véase “Col”. 
CACAHUETE 
Véase “Maní”. 
CANÓNIGO 
Véase “Ensaladas”, z 
CARDO 


Los cardos se conservan en la misma forma que los apios; se los tras- 
planta a cavas, con su buen cepellón o pan de tierra, atadas las hojas y 
puestos en grupos de cuatro o cinco plantas. Puede también guardárseios 
a la intemperie, preparando unas zanjas de unos treinta centímetros de 
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profundidad, en las que se colocan verticalmente manojos de seis u ocho 
plantas con sus hojas reunidas y recubiertas por hojarasca y luego tierra 
hasta dos tercios de su altura; la parte sobresaliente se protege de las he- 
ladas cubriéndola con paja gruesa. 

Los cardos pueden conservarse también desecados o por el procedi- 
miento Appert, siguiendo el mismo proceso que para los apios. 


CEBOLLA 


La cebolla es una de las hortalizas más importantes para la alimenta- 
ción general y de las que más fácilmente se dan en nuestras huertas, Su 
conservación es relativamente sencilla y de poco costo. Las variedades de 
cabeza que mejor se conservan son les Blanca y Colorada de la Costa, las 
Iuverniza de Montevideo y de Lisboa, Colorada de la Roca, Valencia y 
amarilla de Gibraltar, 

La cosecha de las cebollas se realiza en tiempo seco. cuando las hojas 
amarillean y comienzan a marchitarse; se las recoge a mano con arado y 
se las deja unos cinco días sobre el terreno, para que se sequen, removién- 
dolas de vez en cuando. Una vez oreadas se las lleva bajo techo, en galpo- 
nes bien ventilados, se las clasifica por tamaño. y se forman ristras, tren- 
zándolas con paja brava, lo mismo que a los ajos. Estas ristras son ge- 
neralmente de cincuenta cabezas y debe hacérselas prolijamente, puesto 
que las hojas de cebolla son más cortas y menos resistentes que las de 
aquéllos, además de que las cabezas son mucho más pesadas. Pueden tam- 
bién juntarse haces o manojos de cebollas que se almacenan en tinglados 
o galpones bien secos, colgándolas de cañas o alfajías de madera. En mu- 
chos lugares se les cortan las hojas y se acomodan los bulbos en el suelo 
hasta que se sequen bien, luego de lo cual se los junta en bolsas de arpi- 
Lera y envía así a los mercados, 

Estas cebollas así tratadas. si no han sufrido golpes o no han per- 
manecido en lugares muy húmedos, se conservan perfectamente de un año 
para otro, en que germinan espontáneamente, Sin embargo, este proceso 
puede demorarse algo si se las guarda en locales frescos. 

La descrita es la manera más económica y correcta de conservar las 
cebollas; no obstante, hay otros métodos que permiten su utilización luego 
de plazos mucho más prolongados que bajo el régimen explicado. 

CONSERVACIÓN EN CAVAS O ZANJAS. — En Holanda y en otros 
lugares de Europa se construyen unas zanjas, cavadas especialmente, en las 
que se depositan grandes cantidades de cebollas. Estos fosos o zanjas tie- 
nen hasta dos metros de profundidad y de dos a cuatro metros de anchu- 
ra, recubiertas en sus seis caras por un maderamen a manera de enorme 
n, forrado interiormente de paja y adoptando las providencias nece- 
sarias para que no sea posible la entrada de agua de lluvias. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE (PICKLES).— Se eligen cebollitas 
pequeñas, las que se obtienen sembrando las clases tempranas en octubre 
y noviembre, muy tupidas y de asiento, en líneas o tablones que se dejan 
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e que los bulbos tengan el tamaño de un garbanzo para que 
equeños y se sazonen bien. 





edades muy apreciadas para estos fines son la conocida como Ce- 
ia, que no alcanza gran desarrollo, y las de París y de Tri- 
tas cebollitas serán pelades y Timpjadas; se blanquean durante cinco 
s en agua hirviendo ligeramente salada; se las enfría sumergiéndo- 











tra agua y se las introduce en los bocales o frascos de boca ancha 

æ después de condimentadas a paladar con pimienta, clavo o nuez mos- 
2 se rellenarán con un buen vinagre blanco, tibio. Este vinagre habrá 
-r a los pocos días gran parte de su fuerza, por lo que se hace ne- 
seno renovarlo; a los quince días, aproximadamente, se lo vuelca y subs- 
E 





s cebollitas estarán listas para comer al mes de iniciada su 








aración. 
CONSERVACIÓN POR EL HUMO.— En muchos países de Europa, 
Polonia y aún más al Este, las cebollas son conservadas por ahumado, 
Se las cosecha y prepara en la misma forma que en nuestra campaña, for- 
ando ristras o coronas, pero en lugar de guardarlas en galpones o gra- 
ros, las cuelgan de la cumbrera o de otro travesaño del techo de la 
na, dentro de la chimenea (como si fueran chorizos) o encima del 
, a prudente altura. 
CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se eligen 
illas pequeñas, se las lava y mejora, se las blanquea unos cinco minu- 
en agua hirviendo ligeramente salada y luego de enfriadas se las aco- 
oda en frascos de cierre hermético, que se rellenarán con agua apenas sa- 
la. Una vez tapados, estos frascos serán hervidos en bañomaría durante 
os horas; a la semana se repetirá esta operación, aunque el hervor será 
entonces de sólo una media hora, entendiéndose que los mismos tengan 
una capacidad de un kilo. 

DESECACIÓN. —Se lavan, pelan y cortan las cebollas en rodajas 
de unos cinco milímetros de ancho. Si no se dispone de máquina cortado- 
ta de verduras, este trabajo puede hacerse a meno, con un cuchillo, y cor- 
tondo el bulbo bajo el agua, para evitar el efecto desagradable y perjudi- 

ial en la vista del operador. Se escaldan durante unos cinco minutos en 

agua hirviendo apenas salada, se enfrían y escurren y una vez secas se las 
acomoda en las bandejas del sparato desecador. Cumplida esta etapa se 
las envasa en recipientes de cierre hermético. Estas cebollas así prepara- 
das son empleadas generalmente en la fabricación de embutidos. 


COL 

















Son muchas las variedades de coles y, de acuerdo a las características 
de cada una de ellas, son también muchos los métodos conservadores apli- 
cables. Es que el cultivo y selección han producido al cabo de los años 
une serie de variaciones del tipo de col primitivo que hoy en día se recono- 
cen como especies propias, aunque con algunos caracteres aparentemente dis- 
tintos. A los efectos de un mejor estudio las separaremos en cinco grupos, a 
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saber: las arrepolledas o repollos, las de hojas crespas no arrepolladas, las 
que producen los repollitos de Bruselas, las coliflores o brócoles, y el colina- 
bo y el col-rábano. En forma general, diremos que la col tiene alrededor del 
85 % de agua y un 8,5 % de hidrato de carbono soluble; su valor en ácido 
ascórbico (vitamina C) es bastante elevado, pero la cocción en gran can- 
tidad de agua le hace perder hasta el 46 %, en tanto hervida en poca 
cantidad de agua el calor no le destruye más del 16 % de su contenido. 


Col arrepollada o repollo 


Las coles arrepolladas pueden ser de hojas lisas (de Pisa, de York, 
Corazón de Buey, Muy temprano d'Etampes, de Brunswick, Schweinfurt, 
etcétera) o de hojas crespas (de Asti, de San Juan, de Milán, de Ver- 
tus, etc.), pero en todos los casos presentan la característica de que sus 
hojas están superpuestas y arrolladas, formando un repollo duro y con- 
sistente. 

Este tipo de coles se cosecharán para conservar cuando hayan alcan- 
zado su completo desarrollo; si su cogollo está blando, se los dejará hasta 
tanto se hallen a punto. El procedimiento a seguir es diverso. Si se desea 
conservar los repollos durante un tiempo. si se quiere retrasar su madurez 
para presentarlos en el mercado en el momento más conveniente, se los 
levantará de la tierra, se le quitan las hojas feas y se los planta de nuevo 
recostados sobre zanjas, en hileras muy apretadas, con los cogollos orien- 
tedos hacia el Norte y enterrados hasta donde nacen las hojas. La tierra 
de cada hilera sirve para tapar la de la anterior; arriba de todo y a modo 
de techo, se coloca una enramada, esterillas, paja, etc. En algunas regio- 
nes de Europa conservan también las coles en zanjes, pero colocando los 
cogollos hacia abajo, y cubriendo todo con una abundante capa de paja. 

Arrancados de raiz los repollos, cuidadosamente amontonados con las 
laices pera arriba, agrupados en forma de silos, puede mantenérselos du- 
rante un cierto tiempo sin que pierdan sus condiciones. Estos silos (fig. 36) 
se construirán de acuerdo a lo que explicamos en el Capítulo Primero de 
esta III Parte, bajo el título “a) Conservación de Hortalizas en Silos”. 

REPOLLO FERMENTADO (“CHOUCROUTE” O “SAUERKRAUT”). 
— En toda la Europa Central. desde el Mediterráneo hasta el Mar del 
Norte y desde Francia hacia el Este se considera a las coles fermentadas 
como un manjar delicado; y en la aldea o en el hogar ciudadano, toda 
ama de casa tiene un sistema propio, su manera personal de preparar la 
“choucroute”. Este repollo así fermentado se presta a la preparación de 
diversos platos sumamente agradables para muchos paladares. y que ade- 
más de ese atractivo reúnen el invalorable de ser comidas sanas, de fácil 
digestión, ricas en fermentos lácticos. 





Digamos, antes de explicar el método clásico de preparación, que para 
hacer una buena “choucroute” se usan especialmente los repollos bien des- 
arrollados, de hojas blancas y apretadas, del tipo preferido para ensala- 
das crudas. En Francia y Alemania se cultivan especialmente para este fin 
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hojas lisas como la Corazón de Buey, y de York, grandes; 
as (Quintal de Estrasburgo y Auvergne. En todos los ca- 
sos, los r s se juntarán a la sombra y se dejarán amontonados alre- 
una semana para que se marchiten. 
ranscurrido ese lapso y una vez despojados de las hojas externas, 
prolijamente, después de lo cual. con un cuchillo acanalado 
se les extrae la parte del tronco que forma el corazón del repo- 
ispone de máquinas apropiadas, la etapa siguiente se hará por 
; de lo contrario, se hará uso de cuchillos o instrumentos 























s mecánic 





Fic. 46. — Máquina para cortar coles destinadas a la preparación de 
choucroute. 


de buen filo. Consiste ésta en cortar las hojas en tirillas angostas, tras de 
lo cual están en condiciones de ser sometidas al proceso fermentativo. Para 
ello se dispondrá de un tonel, barrilito o cuba de cemento portland, cuyo 
temaño depende de la cantidad de materia prima disponible o de las miras 
con que se realiza el trabajo, sea éste con fines comerciales o para con- 
sumo familiar. 

En el fondo de este recipiente —que en ningún caso deberá ser de 
metal—, se coloca una capa o espolvoreo de sal y en seguida una de re- 
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pollo cortado, de un espesor de cinco centímetros, y encima se extienden, 
sucesivamente alternadas, nuevas capas de sal y repollo, del mismo espe. 
sor, hasta llenar, casi, el barril. Es conveniente, después de puestas varias 
cepas, ejercer cierta presión sobre la masa, pero en forma pareja, para 
evitar que queden espacios vacíos. La última capa será de sal, de unos 
cinco centímetros de espesor, debiendo quedar el contenido a unos cinco 
centímetros debajo del borde, Sobre la superficie de dicha masa se colo- 
can hojas verdes de repollo; encima, un lienzo bien limpio y, sobre éste, 
una falsa tapa del barril, de modo que todo quede cubierto. Esta falsa 
tapa de madera será de un diámetro algo menor que el del recipiente, a 
fin de que pueda ser puesta y sacada con facilidad; deberá tener, asimis- 
mo, unos cuantos orificios como para que el agua producida por la fer- 
mentación pase a través de ellos hacia la parte superior y pueda ser qui- 
tada sin necesidad de destapar la “choucroute”. Sobre esta tapa se colo- 
cará un cuerpo pesado (cincuenta kilogramos, por decímetro cuadrado de 
lo), de piedra —no metálico—, para que haga fuerte presión sobre 
lus materias almacenadas, que deberán conservar una superficie plana; se 
entiende que si el lastre es de metal podría alterar a las coles por acción 
de los ácidos. 


Aclarando lo anteriormente dicho, agregaremos que las coles podrán 
ser cortadas en tiras de un ancho de un centímetro, más o menos, y que 
la sal con que se adobe constituirá el 2 % del peso de aquéllas. Podrá 
colocarse de tanto en tanto unas hojas de laurel, comino, orégano, etc., a 
gusto y paladar, pero la cantidad de especias empleadas no será superior 
a los cincuenta gramos por cada hectolitro de preparación. Se calcula que 
ceda diez kilos de repollo fresco rinden de seis a siete de “choucroute” de 
buena calidad. 


Dispuesto el barril en las condiciones descritas, la fermentación que 
allí se origina, da lugar a la formación de un líquido o celdo de color 
verde que emite un olor penetrante, el cual debe ser extraído con un cu- 
charón cada semana y en su lugar se verterá salmuera hervida, en la pro- 
porción de treinta y cinco gramos de sal por cada litro de agua. Es con- 
veniente apuntar aquí que es natural que en la superficie del preparado 
se forme una capa de vegetaciones microscópicas de color grisáceo verdo- 
sas y que haya burbujeo y desprendimiento de gases. El tratamiento debe- 
rá concretarse el trasiego de líquidos, la reposición del lienzo o trapo y el 
mantenimiento, en el local o depósito, de una temperatura promedio de 
20% C. En ciertos lugares de Europa, donde la “choucroute” se prepara 
metódicamente, la fermentación de las coles se controla y dirige a volun- 
tad. En muchos lugares se venden los fermentos más convenientes a este 
tipo de conservas y más aptos al producto a tratar. En el caso de las coles 
en “choucroute” conviene facilitar las bacterias lácteas (Lactobacillus) y 
las levaduras alcohólicas (Saccharomyces minor y S. cerevisioe), En el 
Capítulo Primero de esta II Parte (“Nociones de Bacteriología Aplicables 
a la Conservación”), tratamos el tema extensamente. 
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La “choucroute” estará en condiciones de ser consumida, alrededor 
le los sesenta días, no obstante que la fermentación habrá terminado den- 
tro del primer mes de iniciada. Cuando se necesite, se destapará el barril 
ara extraer la porción destinada a la comida familiar y un poco del agua 
que la cubre; luego se tapará cuidadosamente, en la forma indicada. El 
gusto agrio y la salinidad del producto, se quita mediante la sumersión 
en agua, durante algunos minutos; si está bien elaborado, su color es blan- 
igeramente amarillento, de sabor ácido, no obstante lo cual se aviene 
gran forma al paladar, particularmente si éste, de por sí, está predis- 
puesto a lo agrio. 











Col no arrepollada 


Esta variedad de coles no produce repollos, pero sí abundantes hojas, 
de gran tamaño, generalmente crespas y de color verde. Se las conserva 
por varios métodos, entre los que se recomiendan los siguientes, aplicables, 
desde luego, también, a las otras variedades de coles. 

CONSERVACIÓN EN SALMUERA. — Se lavan las hojas aprovecha- 
bles, se las corta en tiras de poco ancho, se las blanquea durante cinco 
minutos en agua hirviendo ligeramente salada; luego se refresca en agua 
fria y se hace escurrir. Se las envasa en frascos o bocales de vidrio que 
se rellenarán con salmuera hervida, al 10 % de sal; estos envases se ta- 
pen, aunque no herméticamente. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE. — Se preparan en la misma forma 
las tiras de hojas y se las deposita en un recipiente, cubriéndolas o espol- 
voreándolas con sal. Así se las mantiene toda la noche, y al día siguiente 
le quita el agua que hayan soltado. Bien escurridas, se las envasa en 
frascos o bocales, condimentadas con ajo, laurel, etc., y se rellenan con 
un buen vinagre de vino blanco. Al cabo de diez días se extrae el líquido, 
se lo hace hervir, y una vez frío se vierte sobre las coles. El bocal se ta- 
pará debidamente, pero no es necesario hacerlo en forma hermética. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. —Se lavan las hojas en la 
misma forma que para los otros tratamientos; se las corta en tiras, escal- 
da, enfría, escurre y una vez secas se las acomoda en las bandejas del 
aparato de desecación. Se puede comenzar la exposición a 45% C., aumen- 
tando la temperatura progresivamente hasta llegar a los 65° C. El rendi- 
miento de las coles desecadas se estima en el 10 % de las hojas frescas. 


Col de Bruselas 


Con el nombre de col o repollo de Bruselas se denomina a un grupo 
de variedades que tienen la cualidad de producir a lo largo del pie o 
tronco, en la base de cada hoja, pequeños repollitos del tamaño de una 
nuez, o algo menos, redondos, tiernos y delicados. A medida que se los 
cosecha, se van produciendo otros nuevos más arriba, en tanto la planta 
sigue su desarrollo; si las coles fueron plantadas entre diciembre y marzo, 
para el otoño e invierno darán una abundante cosecha; sembradas en in- 
vierno y primavera dan, generalmente, malos resultados. Las variedades 
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más rendidoras son las de Bruselas común, Bruselas enano y Medio enano 
de la Halle, 

La conservación de estas coles se realiza por desecación —enteras o 
cortadas al medio—, rindiendo alrededor del 10 %; por el procedimiento 
Appert, o simplemente en salmuera o vinagre. En estos cuatro casos, el 
batamiento es idéntico al que explicamos más arriba para las coles no 
axrepolladas, 








Coliflores o brócoles 


Las coliflores (de pellas blancas) y los brócoles (de pellas verdes o 
violáceas). forman una raza aparte, diferente de las otras variedades de 
coles. Sus hojas son generalmente onduladas y de bordes lisos; sin em- 
bargo, de esta hortaliza no son las hojas la parte aprovechada, sino la 
completa inflorescencia que, en su total desarrollo, constituye lo que se 
denomina pella o cabeza de coliflor. Estas pellas no son, en rigor, sino 
monstruosidades florales; como su estudio completo escapa a los alcances 
de este tratado, diremos solamente que sembradas las coles en época pro- 
picia, se consigue que las flores progresen en forma anormal y que las ra- 
mificaciones en que se apoyan se crien gruesas, cortas y suculentas en lugar 
de largas y moderadamente delgadas. En tal forma, las inflorescencias cons- 
truyen así masas compactas de gran volumen, tiernas y carnosas, sobre las 
que se hallan las flores, generalmente abortadas; las coliflores de pellas 
largas y abiertas tienen poca aceptación en el mercado, aun cuando son 
más aptas que las otras para ciertos métodos conservadores. 














Las coliflores se conservan por muy diversos métodos: en zanjas o 
cavas, en la misma forma que los repollos; arrancadas de raíz con todo su 
tronco o solamente con unos diez o quince centímetros de él, suspendidas 
con les pellas hacia abajo y desprovistas de sus hojas, se conservan duran- 
to buen tiempo si se las mantiene en un ambiente seco, ventilado y a tem- 
peratura regularmente baja. Para mejorar su aspecto al disponerse la 
venta de estas coliflores, se les corta la parte inferior del tallo y se coloca 
su extremo en agua fría durante unas horas, recobrando gran parte de sus 
cualidades de frescura. 








La conservación de coliflores en vinagre se realiza en la misma forma 
que explicamos para las coles no arrepoladas. Otro tanto diremos de las 
coliflores en salmuera. 


CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Se eligen coliflores de in- 
Morescencia aislada, separado, y se las corta, dejando las pellas sueltas; 
se las escalda durante unos cinco minutos, introduce en agua fría, escurre 
y coloca en las bandejas del horno u aparato de desecación. El proceso se 
iniciará a 45% para terminar al cabo de algunas horas a 65? C. Las coli- 
flores así tratadas rinden alrededor del 10 % de las frescas, y el producto 
ofrece un color amarillento que al ponerlo a remojo y condimentarlo, reto- 
ma el blanco original; sometidas a la acción de los vapores de azufre, las 
coliflores se blanquean notablemente. Una vez secas, se las envasa en la 
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forma acostumbrada, en tarros, cajas forradas con papel parafinado, fras- 
os o paquetes de papel celofán. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se eli- 
+ las coliflores de inflorescencia aislada; se cortan las pellas, de ma- 
a de dejarlas sueltas; se escaldan unos cinco minutos en agua hirviendo 
sramente salada; se enfrían en agua pura, se hacen escurrir e intro- 
ucen en recipientes que se rellenarán con una salmuera hervida pero 
Íris, preparada con unos treinta gramos de sal por cada litro de agua. 
Los envases se taparán en forma hermética, y se los esteriliza al baño- 
meria en la forma clásica del procedimiento Appert; una vez frías se laz 
guarda en locales frescos. 

PELLAS O BROTES EN VINAGRE. — Como en los casos anterior- 
mente descritos, se preferirán las coliflores de inflorescencia suelta, Se 
cortan y ponen en remojo durante unas horas, se hacen escurrir e intro- 
ducen en recipientes de tamaño necesario (bocales de vidrio o barriles) 
sre ellos se vierte agua salada al 5 % y hervida. Producida la fermen- 
teción, a los treinta días ya habrá terminado, lo que se nota porque 
cesa el burbujeo, la espuma y los gases; este proceso puede favorecerse 

ranteniendo el depósito a una temperatura constante de alrededor de los 
18°C. Concluída la fermentación, se apartan las pellas, se las lava en 
abundante agua potable, y una vez escurridas se las introduce en los 
envases definitivos, los que se rellenarán con un buen vinagre de vino 
blanco, hervido previamente, 


Colinabo - Nabicol - Rutabaga 

Las coles nabos se diferencian de las otras razas de esta familia, en 
que sus. hojas tienen un desarrollo notablemente menor y sus raíces 
edquieren la forma de voluminosos globos, y son carnosas y suculentas. 
De estas plantas se consumen solamente las raíces, y cuando tiernas pue- 
den reemplazar a las papas y batatas. Los métodos conservadores aplica- 
bles a esta hortaliza son los mismos que explicamos para aquellas otras, 
pero el que más se practica es el de desecación. 

Se pelan los tubérculos, se los corta en rodajas de unos cinco mi- 
límetros de espesor, se las lava y escalda hasta que pierdan su dureza, 
pero se las retira del fuego antes que se deshagan; se las enfría en otra 
agua y luego de escurridas se las hace secar en los aparatos u hornos 
especiales. Una vez secas, estas rodajas serán envasadas en cajas o fras- 
cos, y guardadas en lugares secos y frescos. 


Col - Rábano 


En el caso de la colrábano, lo que de ella se aprovecha no es la 
raíz, ni las hojas, ni las flores. Sus tallos ofrecen la particularidad de 
que se hinchan en su parte que queda fuera de la tierra adquiriendo una 
fcrma de bola carnosa y suculenta, de cinco a quince centímetros de diá- 
metro, rodeada de hojas, Estos tailos así constituídos son muy apre- 
ciados como hortaliza y deben consumirse antes de su completo desarrollo, 
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Su conservación puede practicarse aplicando los procedimientos de las 
otras coles, es decir, en cavas, por desecación, etcétera. 


CRAMBE - SOLDANELA MARÍTIMA 

El crambe es una planta pequeña de la que se consumen los pecíolos 
de las hojas, blanqueados por cultivo especial, en igual forma que las 
pencas de los cardos. La conservación de estas hortalizas es sencilla ya 
que por tratarse de una planta vivaz resiste naturalmente los rigores del 
invierno, 

Estos vegetales recién al tercer año de plantados están en condi- 
ciones de producir abundante cosecha de pecíolos y continuarán en buen 
estado de explotación por ocho o diez años. Para conseguir pecíolos o 
pencas blancas y tiernas, al llegar la primavera, antes de que empiecen 
a brotar, se cubren los troncos con macetas volcadas, para que los brotes, 
al desarrollarse, lo hagan privados de luz. Se los cosecha a medida que 
adquieren el tamaño deseado, y cuidando de no cortar todos los brotes; 
por lo menos dos deben quedar en cada tronco para mantener la actividad 
vital de la planta. 

Para conservarlos durante el invierno, lo mejor es aporcar un poco 
las matas y la primavera siguiente podrá repetirse la cosecha. 


CHÍCHARO 


Los chícharos o arveja gris se conservan en la misma forma que las 
arvejas y las otras leguminosas. Se consume en grano seco. 


CHIRIVÍA 
La chirivía, cualquiera de sus variedades —pastinaca, tudesca o 
turca—, se emplea como condimento; si son tiernas y bien cultivadas se 
preparan igual que los salsifíes. Admite los mismos procedimientos con- 
servadores empleados para el salsifí. 


CHUFA 

Los bulbillos de chufa se comen frescos o secos, crudos o asados, 
pero su mayor empleo es en la elaboración de la horchata de chufas, re- 
fresco sano y muy agradable. 

Estos bulbillos se cosechan en otoño, arrancándolos y colocándolos 
en locales secos y frescos, hasta que se sequen. Sin otro tratamiento, se 
los conserva en buen estado para el consumo o la industria hasta dos o 
tres años, Antes de comerlos, estos bulbos secos se pondrán en remojo 
para que se ablanden y recobren sus cualidades de cuando frescos. 


ENSALADAS 
Bajo el común denominador de Ensaladas estudiaremos aquí en for- 
ma conjunta a las verduras que como el canónigo, la escarola, la lechuga, 
la radicheta, etc., son cultivadas casi exclusivamente para ser consumidas 
crudas, frescas, preparadas como ensaladas. Intentar la conservación de 
estas hortalizas, en nuestro medio, con un clima tan benigno como el que 
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disfrutamos. fuera quizá empeñarse en una tarea caprichosa e improduc- 
tiva, Caprichosa porque hay diez o quince variedades de cada una de las 
hortalizas citadas, cada una indicada especialmente para determinado cli- 
ma, región o estación del año. E improductiva porque sería más valioso 
el conservarlas, que su ulterior rendimiento. Sépase que estas verduras 
stán constituídas por casi un 95 % de agua, de manera que su conser- 
veción se hace sumamente difícil por lo delicado de su contextura, por 
el uso a que se las destina, y porque si se las deseca se las desnaturaliza, 
y si se las guarda con todo su contenido en agua están expuestas a una 
rápida descomposición. 

No obstante lo dicho, estas hortalizas pueden conservarse un tiempo 
miás o menos prolongado si se las coloca en un ambiente especial, propio 
a detener o retrasar el proceso de desarrollo de ciertos factores que le son 
adversos. En los lugares cuyo clima así lo aconseje, se construirán unas 
zenjas o cavas de unos treinta centímetros de profundidad, y un ancho 
de acuerdo a las necesidades; en estas cavas, que tendrán una cubierta de 
paja y madera en declive, para que corra el agua de las lluvias, se tras- 
planterán las hortalizas, que deberán llevar su buen pan de tierra. Re- 
gadas a medida que lo necesiten, las plantas se conservan generalmente 
durante todo el invierno, por crudo que éste se presente. 

La conservación por secado puede realizarse en la misma forma que 
explicáramos para otras verduras, siguiendo un proceso que incluye: es- 
caldado de dos a cuatro minutos en agua hirviendo o por vapor de agua 
en vaporeras; desecación en secaderos mecánicos u hornos de cocer pan; 
envasado en cajas, frascos de cierre hermético, paquetes envueltos en pa- 
pel celofán, parafinado, etcétera. A 


ESCAROLA 


El tratamiento conservador de las escarolas es, en general, el mismo 
que se aplica a la lechuga y otras verduras que se consumen preparadas 
en ensaladas. A todas ellas en conjunto nos referimos bajo el título “En- 
saladas”. 








ESCORZONERA 


La escorzonera se trata en la misma forma que el salsifí, aunque 
resiste mejor que aquél las sequías, y sus raíces no se ponen fibrosas tan 
pronto. 

ESPARRAGO 


El espárrago es un producto bastante delicado y su tratamiento de- 
berá hacerse con método y prolijidad, Antes que nada es necesario insis- 
lir en que es una mercadería perecedera a la que bastan unas pocas horas 
de permanencia en ambientes desfavorables, para que en ellos se produz- 
can alteraciones que los desnaturalizan; así no es raro que aumente su 
longitud, varíe su peso y disminuya su contenido de azúcares. Si no se 
lo consume en seguida, se produce una mayor lignificación de los tejidos, 


lo que redunda en un endurecimiento del espárrago. Si bien son más nų. 
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tritivos los verdes, en el comercio s 
blancos. 

La experiencia aconseja recogerlos cuando apenas despuntan del 
suclo, retirando un poco la tierra para no dañar la planta, en las horas 
frescas. antes de que el sol caliente la esparraguera, y enviarlos inmedia- 
temente con toda delicadeza a los galpones o locales de elaboración. La 
cosecha será diaria y si es necesario, se hará dos veces por día. En todo 
momento se tendrá presente que los principales enemigos de los espá- 
rregos cortados son: el calor, la humedad y la luz. Agreguemos que en las 
plantas industrializadoras de esta hortaliza. los turiones son guardados en 
ambiente al vacío, en cámaras frías o en ambientes frescos, nunca de 
temperatura superior a los 20°C. En los salones de elaboración se usan 
ventanales de vidrios azules o iluminación violeta; nunca se trabaja con 
luz natural, 

CONSERVACIÓN DE ESPÁRRAGOS FRESCOS. — Se cortan los tu- 
rones en forma plana y perpendicular al tallo, se les quema el extremo 
cortado, aplicándolos sobre una plancha de hierro caliente, y se les en- 
vuelve una por una todas las cabezas en papel de seda. Así tratados, los 
espárragos se acomodan en una caja cuyo fondo se ha cubierto con una 
capa de carbón vegetal bien pulverizado; no deberán tocarse entre ellos. 
Esta primera capa de espárragos será cubierta por otra de carbón y así 
sucesivamente se sigue hasta colmar la capacidad, pero teniendo en cuenta 
que la última deberá ser de carbón. Así acomodados, bien asentados por 
golpes suaves. para que no queden lugares vacíos, estos envases serán ta- 
pados en forma hermética y soldados. Si se prefiere, en lugar de carbo- 
pilla podrá utilizarse una mezcla de harina de afrecho y una octava parte 
e su peso de sal fina. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE. —Se les corta las partes duras, 
se lavan y b'anquean en agua hirviendo levemente salada, durante unos 
cinco minutos, y se los refresca en agua pura, donde permanecerán su- 
mergidos durante unos veinte minutos. Se los hace escurrir y acomoda 
en los recipientes, en forma ordenada, con las cabezas hacia arriba, relle- 
nando los frascos con una salmuera acidulada (40 % de agua, 60 % de 
buen vinagre, y 5 % de sal) hervida, pero que se verterá una vez fría. 
Si se desea, puede sezonarse con algunos clavos de olor, o rodajas de li- 
món. Sobre la salmuera y cubriendo todo se echará un chorrito de aceite 
de oliva o de manteca derretida, que será una buena capa protectora, Los 
tarros o frascos deberán guardarse en lugares frescos y secos, pero no 
es necesario cerrarlos en forma hermética: simplemente se les coloca su 
tapa, o un papel parafinado o pergamino fuertemente atado. En el mo- 
mento de consumir estos espárragos se los lavará en agua tibia y después 
en agua potable fresca. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Para conservar los espá- 
tragos por desecación se los trata en la misma forma explicada para el 
procedimiento anterior, Se los corta, lava y escalda, y luego de refres- 


obtienen mejores precios por los 
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cados y escurridos serán puestos en forma ordenada sobre las bandejas 
del horno o aparato desecador. Allí permanecerán alrededor de cuatro 
horas a una temperatura de 40°, la que deberá elevarse gradualmente 
hasta 60°C. en el momento de terminar la exposición. El rendimiento de 
los espárragos así tratados es de alrededor del 10%, ya que el conte- 
nido en agua es del 90 % en su estado fresco. 

CONSERVACIÓN POR EL FRÍO. —El espárrago se conserva bas- 
tante bien en cámaras frías a una temperatura constante de 4°C. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Para 
este tratamiento se eligen los mejores espárragos; se los clasifica por ta- 
maños, raspa y lava prolijamente. Una vez que están limpios y cortados 
a un mismo largo, se los coloca en unas canastas o cestos especiales que 
los mantienen en posición vertical, sostenidos si es necesario, por atadura 
con hilos. Estos cestos son introducidos en una solución hirviendo que 
contiene cinco gramos de carbonato potásico y quince gramos de alumbre 
potásico por cada diez litros de agua, El escaldado se realiza por etapas, 
y tiene por objeto impedir el ennegrecimiento del producto, evitando asi- 
mismo la pérdida de jugo; primeramente se sumergen algunos centíme- 
tros del tallo, durante tres minutos; después se baja más el cesto, de ma- 
nera que el líquido cubra las dos terceras partes del espárrago durante 
otros tres minutos y, finalmente, se los cubre en forma total durante otros 
cuatro minutos. Así se habrá realizado un precocimiento sin ablandar 
demasiado las partes tiernas. 

Cumplido en tal forma el blanqueado, se procede a un enfriamiento 
y lavado en abundante agua pura, si es posible corriente. Este baño du- 
rará alrededor de una hora. tras lo cual, y luego de bien escurridos, se 
los ubica en forma vertical (véase fig. 47) en los frascos o envases que 
se haya destinado, 














Fic. 47. — Bocales tipo para la conservación de espárragos. 


Los frascos serán rellenados con una solución de treinta gramos de 
sal y tres gramos de ácido cítrico o jugo de limón por litro de agua, her- 
vidos previamente. y con adición de perejil. laurel, orégano, clavo de 
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olor u otro condimento. Cerrados los recipientes en forma hermética, se 
procederá a su esterilización por el procedimiento clásico de Appert, y 
una vez fríos se los guarda en locales frescos, secos y si es posible, oscuros, 


ESPINACA 


La espinaca es una plenta muy rica en vitaminas y minerales. par- 
ticularmente hierro; se la puede conservar por varios procedimientos, en- 
tre los que destacaremos los siguientes. que son los más prácticos y eco- 
nómicos además de que no alteran fundamentalmente los caracteres de la 
hortaliza. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Se separan las hojas ver- 
des y lindas, se las lava, escurre, escalda en agua hirviendo ligeramente 
salada, o por medio de vapor en ollas vaporeras o autoclaves; se refrescan 
en agua fría y una vez bien escurridos se los distribuye en las bandejas del 
horno o aparato de desecación. El proceso de secado comienza a 45° 
para llegar a los 60°C, en el momento de terminar la deshidratación, 

Si el trabajo se hizo en buena forma y a punto, el rendimiento será 
de alrededor del 15 %, pero pudiera ocurrir que el producto se hubiera 
desecado demasiado, por lo que se presentaría quebradizo, en cuyo caso 
bestará dejarlo unas horas al aire para que tome más elasticidad por 
efecto de la absorción de la humedad ambiente. De cualquier manera, 
estas espinacas deberán guardarse bien secas para que no se alteren, 
almacenadas en frascos, tarros o cajas forradas con papel parafinado o de 
celofán. En el momento de usarlas se las sumerge en agua y prontamente 
adquieren la que habían perdido durante el secado; la espinaca fresca 
contiene alrededor de un 90 % de agua. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — El pro- 
ceso a que se somete a las espinacas para conservarla por el llamado pro- 
cedimiento Appert, en nada difiere del aplicado a otras verduras, El dia- 
grama de elaboración es el siguiente: selección, lavado, escaldado, refri- 
geración, escurrido, envase en recipientes de cierre hermético, relleno con 
un líquido de gobierno constituído por una solución salina al 3 %, tapo- 
nedo o cierre y, finalmente, esterilización por bañomaría. 

PURÉ DE ESPINACA. — El puré de espinacas se elabora con hojas 
tiernas y bien desarrolladas, las que serán previamente lavadas y coci- 
nadas a vapor en ollas vaporeras o en recipientes comunes, en poca agua, 
salada y condimentada con ajo, perejil, orégano y laurel. Cuando están 
tiernas se las pasa por cedazo y el puré resultante se pone nuevamente al 
fuego para que se espese; entonces se lo hace escurrir y envasa en fras- 
cos que no se llenarán completamente, sino que una vez golpeados para 
que se espesen y no queden globos de aire, se completarán con una pe- 
queña capa de buen aceite de oliva. Estos envases se cierran en forma 
hermética y se los guarda en lugares frescos y secos; si se deseara dar 
una mayor seguridad al producto conservado, se someterá a los envases 
al hervor por bañomaría, 
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TABLETAS DE ESPINACAS. — Los comprimidos de espinacas han 
alcanzado gran difusión en todo el mundo. El proceso de elaboración 
de estas tebletas es sencillo, aun cuando se necesitan instalaciones espe- 
ciales. Las hojas de espinaca se trabajan en la misma forma que si fuera 
a desecárselas, pero antes de que se sequen totalmente se las coloca en 
moldes que deben ser sometidos a una presión de trescientos o cuatrocien- 
tos kilos por centímetro cuadrado. Luego del moldeado se sigue aún la 
desecación, tras lo cual los comprimidos son envueltos en papel pergamino 
e celofán, y guardados en cajas, tarros o frascos de cierre hermético. 
Así claboradas, las espinacas rinden algo más del diez por ciento. 


ESTRAGÓN 


Las hojas del estragón son muy aromáticas y se las usa para condi- 
mentar las ensaladas y para aromatizar el vinagre de mesa, Su conser- 
veción puede hacerse por el procedimiento Appert, siguiendo este pro- 
ceso de elaboración: limpieza de las hojas, lavado, escaldado en agua 
hirviendo ligeramente salada, durante unos diez minutos, refresco en agua 
fría, escurrido y envase en frascos o tarros. Estos recipientes se relle- 
narán con agua hervida, apenas salada, y con tres gramos de bicarbo- 
nato de soda por cada litro de agua. Una vez tapados en forma hermé- 
tica, estos envases serán sometidos al bañomaría para esterilizarlos, tras 
lo cual se los almacena en locales frescos. 





FRIJOL 
Véase “Poroto”. 


GARBANZO 


El garbanzo se presta a los mismos métodos conservadores que se apli- 
can a las arvejas, lentejas y otras leguminosas, A fin de no repetir con- 
ceptos remitimos al lector a nuestra explicación dada en los lugares ci- 
tados y especialmente en el Capítulo Primero de esta 111 Parte, donde 
bajo el título “d) Conservación de Hortalizas por Desecación”, “Legum- 
bres de Grano Seco (Leguminosas)”, se expone el tema con amplitud. 

La cosecha se realiza alrededor de los cinco meses de efectuada la 
siembra y cuando las plantas comienzan a amarillear y secarse. Si el cul- 
tivo es pequeño se juntan las vaines a mano; si es grande, se arranca- 
rán las plantas, se hacen parvines para que se oreen un poco, y después 
de algunos días se juntan todos en el lugar de la trilla, que puede ha- 
cerse en la máquina común de trigo, adaptándole el batidor. 


GUISANTE 
Véase “Arveja”. 
HABA 


Las habas se conservan muy bien por esterilización bajo el procedi- 
miento Appert. En líneas generales el proceso es siempre el mismo: Se 
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separan las habas de las vaines; se las selecciona, prefiriendo las tiernas 
y verdes, no muy desarrolladas, y luego del blanqueo o escaldado se las 
envasa en recipientes que se rellenan con agua salada, los que se someten 
a esterilización por bañomaría. Véase el Capítulo Primero de esta II Parte, 
bajo el título “e) Conservación de Hortalizas por el Procedimiento Appert”. 

Las habas se conservan también por desecación, tal como lo expli- 
camos en el Capítulo Primero de esta III Parte, “d) Conservación de 
Hortalizas por Desecación”, y especialmente bajo el subtítulo “Legumbres 
de Grano Seco (Leguminosas)”, cuya lectura recomendamos muy espe- 
cialmente. Las vainas se juntan una por una y se hacen secar hasta el 
momento de la trilla, o cuando las plantas se marchitan por madurez se 
las corta por su base, haciendo atados de quince o veinte plantas que se 
dejan secar en el rastrojo durante unos días, tras lo cual se hace la 
trilla con los medios de que se disponga, manuales o mecánicos. 


HABICHUELA 





Véase “Poroto”, 
HINOJO 


En términos generales el cultivo y el tratamiento conservador del 
hinojo es el mismo que se practica con el apio blanco. Léase, pues, cuanto 
exponemos al hablar de aquél. 


HONGO COMESTIBLE 
Véase “Seta”. 





JUDÍA 
Véase “Poroto 

KIMBOMBO 
Véase “Quingomhó”. 

LECHUGA 


La lechuga es un alimento valioso porque contiene una cantidad 
considerable de vitamina A, bastante vitamina B y algo de vitamina C; 
también contiene minerales esenciales, como el hierro, el cobre, el sodio 
y el magnesio. La de hojas verdes es más rica en vitamina A que la 
blanca y pálida. 

La lechuga se consume generalmente cruda, preparada en ensalada; 
cocida tiene también varias aplicaciones, El jugo de lechuga se emplea en 
perfumería y la farmacopea extrae de ellas elementos medicinales. En 
nuestro país. de clima suave y moderado, se hace innecesaria la conser- 
vación de estas hortalizas. máxime que hay variedades o razas indicadas 
para cada estación, y algunas, como la Maravilla de Cuatro Estaciones, 
que se da perfectamente bien en todo momento del año. Sin embargo, 
en los países de clima cálido o los que sufren intensos fríos, en lo 
riguroso de la estación se hace necesario recurrir a algún medio para dis- 
poner de tan apreciada y nutritiva verdura, 
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En tales casos se hará un estudio de circunstancias y se amparará a 
las plantitas mediante el empleo de reparos, cultivos bajo campanas o 
vidrieras, a temperatura artificial producida por camas calientes u otros 
medios. Léase, por lo que pudiera ser de utilidad, cuanto decimos bajo 
el título “Ensaladas”. 





LENTEJA 


Las lentejas se cultivan y tratan en idéntica forma que las arvejas. 
En realidad, son de caracteres tan parecidos, que no se justificaría una 
diferenciación muy formal, tratándose, desde luego, de su método con- 
servador, Las lentejas, es cierto —sus granos o semillas—, se consumen 
exclusivamente secos, enteros o molidos, en sopas, purés, harinas, etc., 
y he ahí su punto de coincidencia con la arveja, además del que pudiera 
provenir de su forma y tamaño. 

La cosecha de lentejas se realiza generalmente arrancando las plan- 
tas cuando amarillean, un poco antes de su completa madurez, y exten- 
diéndolas en sitios secos y abrigados para que los granos acaben de sazo- 
narse. Cuando las vainas alcanzan su madurez, lo que se conoce porque 
toman un color amarillento pajizo, se realiza la trilla, batiendo las plan- 
tas y recogiendo y limpiando los granos. Se puede hacer uso de una 
trilladora común para trigo adaptando el batidor, pero sj el cultivo 
es chico, comúnmente se trilla a mano. No conviene dejar que las plantas 
se sequen demasiado, porque se pierde mucha lenteja por desgrane, ya 
que la vaina, cuando se seca, se abre en forma casi espontánea. 

Los tratamientos posteriores coinciden con los que se realizan para 
la desecación de las arvejas. Recomendamos la lectura de cuanto decimos 
en el Capítulo Primero de esta III Parte, al hablar de “Legumbres de 
Grano Seco (Leguminosas)”, bajo el título “d) Conservación de Horta- 
lizas por Desecación”. 














MAÍZ DULCE 


Hablar del maíz y su mejor manera de conservarlo quizá fuera una 
1cedundancia en nuestro país, en cuyo territorio se producen anualmente 
más de diez millones de toneladas, recogidas en un área sembrada de alre- 
dedor de los siete millones de hectáreas. El maíz es un gran alimente paia 
el hombre así como para los anima'es; muy rico en calorías, el análisis 
químico lo destaca tal vez como al más nutritivo y de fácil asimile-ión 
de todos los cereales. Con él se preparan sabrosas comidas: choclos her- 
vidos, mazamorra, locro, pororó (rosetas de maíz tostado); con el mote 
tostado nuestros campesinos fabrican el rico anchapi; con la harina de 
maíz se hacen alfajores. panes, polenta, sopa, etc.; entre los productos 
y subproductos citaremos: el aceite, alcohol (metílico y etílico), almi- 
dón. dextrina, fécula, maicena, miel de maíz; glucosa, usada para hacer 
dulces y caramelos; la celulosa se utiliza en la fabricación de seda arti- 
ficial, barnices, etc.; del germen se extrae aceite, empleado en la fabri- 
cación de jabón, acetona, glicerina, etc. Además, la baquelita y otros 
plásticos de múltiple uso en la industria moderna, 
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Pero ese es el maíz en términos generales, casi exclusivamente el maíz 
colorado o rural; hablemos mejor del maíz dulce o el maíz pisingallo. 
E; segundo, de grano más bien chico, alargado y puntiagudo, se cultiva 
especialmente para preparar las ricas y populares rosas de maíz que se 
obtienen haciéndola freír entre ceniza que se bate en forma continua, de 
modo- que por efecto de la cocción los granos se hinchan y revientan, 
formando grandes copos blancos que espolvoreados con azúcar constituyen 
ese alimento fresco, sano y agradable conocido como pororó. El maíz dulce, 
llamado también diente de caballo, es cultivado generalmente para consu- 
mir los granos en estado tierno. 

La conservación del maíz se realiza teniendo en cuenta especialmente 
cuál ha de ser su uso o cuál es la variedad a guardar. El maíz colorado o 
rural se almacena en espigas. formando trojes para que se sequen los 
granos. Las trojes son unos depósitos cilíndricos que se hacen de muy 





Fic. 48. — Sostén de alambre para secar espigas de maíz dulce. 


distinta manera y material, pero generalmente con las cañas de las mis- 
mas plantas de maíz sostenidas por alambres y cubiertas por un techo de 
paja, lona o cinc, Las espigas o mazorcas se desgranan a mano o me- 
diante el empleo de alguna de las muchas máquinas creadas especialmente 
para tal fin, las que en ciertos casos separan del marlo más de diez mil 
kilos de grano por hora. Este maíz desgranado se deposita en enormes 
silos, o embolsado se lo almacena, estibado. en toda clase de depósitos. 
En los Estados Unidos conservan los granos durante varios años sin que 
se deterioren por la acción de insectos y otros animalitos, cuidando de 
que su almacenamiento se mantenga bien limpio y en ambiente fresco. 

El maíz de grano dulce arrugado, lo mismo que el pisingallo, se 
conserva en su estado seco en idénticas condiciones que el colorado; estas 
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semillas de maíz pueden conservarse durante muchos años sin pérdida de 
su vitalidad si se las seca hasta que tengan menos de un 8 % de hume- 
dad y se las almacena en recipientes herméticos a una temperatura uni- 
formemente baja. Se lo recoge una vez bien maduro, se hace secar bien 
las espigas y luego se procede a su desgrane, tras lo cual se hace orear 
aún algo más, y guarda embolsado o en cualquier otro tipo de envase, 
Si las espigas a guardarse son unas pocas, puede prepararse con alam- 
bres los ganchos o sostenes ilustrados en la fig, 48. 

El principal enemigo del maíz seco es el gorgojo, que lo horada y 
destruye en forma casi total si se lo deja a su merced. En la III Parte 
de este tratado, al hablar de los granos en general (“Legumbres de Grano 
Seco [Leguminosas]”). explicamos la manera de prevenir esta plaga, 
lo mismo que la de los roedores. 


CONSERVACIÓN DE GRANO FRESCO. — Para la conservación de 
granos de maíz dulce en su estado fresco, se lo recogerá cuando estén 
todavía tiernos, es decir, antes de su completa madurez, y luego de bien 
limpia la espiga se procede al desgrane, tras lo cual se los somete a un 
hervor de cinco minutos en agua ligeramente salada. Los maíces así tra- 
tados serán refrescados inmediatamente en agua fría y después enva- 
sados en tarros o frascos de vidrio que se rellenarán con una salmuera 
liviana. Una vez cerrados en forma hermética, los recipientes deben ser 
sometidos a la esterilización por el procedimiento Appert, es decir, her- 
vidos al bañomaría en ollas, calderos o autoclaves, 


APROVECHAMIENTO DE LAS “BARBAS DE CHOCLO”. — Los 
conocidos como “barbas de choclo”, los estigmas de la flor de maíz, cons- 
tituyen un producto de mucho uso en medicina como diurético. Estas 
“barbas de choclo” se foman hacia la punta de la espiga, entre la chala 
de cada una, y aparecen en ellas entre los meses de diciembre y enero, 
según la siembra del grano se haga temprana o tardía. 

Generalmente estas “barbas” se arrojan junto con los otros desper- 
dicios de la mazorca, siendo que con muy poco trebajo podrían ser apro- 
vechadas y dejarían un buen margen de utilidad. Sépase que las “barbas 
de choclo” que se consumen en nuestro país son en su mayor parte im- 
portadas, en tanto que las que se desperdician representan muchos miles 
de toneladas. 

La recolección de estas “barbas” se hará unos quince días después 
que los estigmas aparecieron fuera de las chalas y en días despejados, de 
buen sol y secos, debiendo ser suspendida en caso de reinar tiempo hú- 
medo o si se produce una lluvia, y reanudada recién cuando las plantas 
estén bien oreadas, La cosecha deberá hacerse antes de comenzar la 
desecación, cuando las “barbas” presenten un color amarillo verdoso, y 
en ningún caso se esperará a que adquieran una tonalidad pardusca, ya 
que su color desparejo obraría en desmedro de su presencia y calidad, 
aunque ello fuere más sensible en la primera que en la segunda. 

Para desecar las “barbas de choclo” se dispondrán marcos o zarzos 
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dc madera blanda (álamo, por ejemplo), o en su lugar cañas de Castilla 
secas. Los marcos serán aproximadamente de un metro de ancho y su 
largo puede variar a voluntad del productor. El fondo de los marcos des- 
tirados a depositar el producto a desecar, estará formado con listones 
del mismo material, separados entre sí, para facilitar la circulación del 
aire, Puede, en su lugar, emplearse arpillera limpia, o bien alambre 
tejido inoxidable, de malla fina. 

Los marcos pueden disponerse encimados —dejando espacio entre 
uno y otro por medio de tacos colocados en los ángulos—, pues el tra- 
bajo se llevará a efecto en la sombra, bajo galpón o enramada, pero 
siempre al abrigo del polvo y con ventilación moderada. Las “barbas” se 
dispondrán lo más extendidas que sea posible sobre la malla o tablitas 
del zarzo, y en capas delgadas, para facilitar el secado, que se habrá cum- 
plido en tres o cuatro días, salvo que el tiempo se presente francamente 
desfavorable. Antes de retirarlas del lugar destinado a secado, se limpia- 
rán de las sustancias extrañas que puedan haber caído sobre los zarzos, 
de las “barbas” defectuosas o manchadas, etc., a fin de dar al producto 
una presentación inobjetable para que el comercio las acepte sin inconve- 
vientes. Una vez terminado el secado de los estigmas, se procederá al 
empaquetamiento, el que deberá hacerse teniendo en cuenta las disposi 
nes vigentes y la mejor presentación del producto. Se empleará de pre- 
ferencia papel celofán, y el tamaño de los paquetes dependerá de las 
exigencias de la plaza, lo mismo que el rotulado. Los paquetes, a su 
vez, se guardarán en latas o cajones manuables, a fin de mantenerlos más 
aislados del aire ambiente, que podría alterar su contenido, 

MARLOS. — Los marlos, maslos o astiles de las espigas son de uso 
múltiple en la chacra. Generalmente se los destina a la alimentación de 
cocinas económicas o de otro tipo, ya que son materia combustible muy 
huena. También se los emplea como abono, luego de sometidos a un pro- 
ceso de trituración. Una vez molidos, los marlos resultan asimismo con- 
venientes para recubrir el suelo de los gallineros. 








MANÍ 


El maní o cacahuete es una de las plantas que ha adquirido en los 
últimos veinte años más sensacional trascendencia en todo el mundo. 
Después de vivir por siglos poco menos que olvidada, hoy se le dedican 
en todas partes enormes extensiones de terreno. Se calcula que pasan de 
doscientas las aplicaciones industriales del maní. Desde el aceite comes- 
tible, usado también como lubricante para máquinas de precisión, el 
jabón, manteca, sustitutos de mantequilla y cosméticos, glicerina y nitro- 
glicerina, hasta las fibras de las cáscaras que se emplean para hacer 
bloques aisladores y se aprovechan, también, como aglutinante en la 
preparación de explosivos, el maní ha provisto a la industria de casi todo 
lo que ésta necesita. Con las fibras de las cáscaras se ha fabricado corcho 
y con la proteína del maní se han hecho telas tan fuertes como las de lana, 
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como materiales plásticos de gran resistencia para construir carro: 
de automóviles y de camiones. Se estima que el rendimiento en 
aceite es de más del 50 % de su peso, 





En general, la recolección del maní se efectúa a mano. pero donde 
las extensiones sembradas son considerables, se hace necesario el empleo 
de máquinas especiales que arrancan la planta de raíz y luego separan 
el grano de la paja, En los Estados Unidos el término medio del rendi- 
miento es de 850 kilogramos por hectárea. En Virginia y Carolina del 
Norte se obtienen hasta 1.300 kilogramos: en Texas y Oklahoma, sólo 
vnos 500 kilogramos. La diferencia se debe en parte a que en Virginia 
y Carolina del Norte la recolecgión se hace a mano, mientras que en los 
otros estados se hace por medios mecánicos. En varios de los estados 
del Sur, el maní constituye uno de los cultivos principales, 

En nuestro país se siembra y cosecha maní desde 1880; las últimas 
estadísticas asignan a esta oleaginosa alrededor de 200.000 hectáreas, con 
un rendimiento de cerca de 200.000 toneladas, lo que representa un pro- 
wedio bastante elevado, 














Los cacahuetes, una vez extraidos de la tierra, son puestos a secar 
y luego se los embolsa para transportarlos a los centros industrializa- 
dores o de consumo directo. Se ha observado que la fiscalización de la 
humedad contenida en el maní y en sus productos es de gran impor- 
tancia en lo que respecta al tiempo que puede conservarse fresco. Los 
depósitos en los cuales se almacena deben tener una humedad relativa de 
alrededor de un 60 %. Diversos estudios han demostrado asimismo que 
es necesario procurar que el maní tostado conserve más o menos 1,5 % 
de humedad; los dulces duros de maní, una proporción algo mayor, y 
el maní curado, alrededor de un 5 por ciento. 





El maní es muy rico y nutritivo, siendo necesario tostarlo suavemente 
antes de comerlo; se usa también en confitería en la preparación de 
turrones, etc. Su contenido en proteínas, carbohidratos, grasas, fósforo, 
Calcio y hierro es una de las razones por las cuales se lo utiliza especial- 
mente donde quiera que haya poco espacio (aviones o buques) y necesi- 
dad de un alimento nutritivo. Es uno de los alimentos más concentrados 
que se conocen, debido a su relativamente bajo contenido de humedad 
y alto porcentaje de grasa, Un gramo produce 5.8 calorías, mientras que 
igual cantidad de carne produce 2,3; de harina de trigo entera, 3,6; de 
pan blanco, 2.6; y de azúcar de caña puro, 4. Además, posee cantidades 
apreciables de minerales y vitaminas. 


MENTA 

La menta es una planta vivaz, usada como condimento y que tiene 
múltiples aplicaciones en la industria; de ella se extraen muchos produc- 
tos que se utilizan en licorería, confitería, droguería, etc. De la Mentha 





Piperita y M. Arvensis se extrae la piperita y el mentol, de tan variado uso. 
Para extractos y esencias se utiliza la planta verde, en tanto como 
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condimento, en infusiones y otros usos, generalmente se la emplea des- 
pués de desecada. Para su deshidratación se procede a cortar las ramas, 
lavarlas, escaldarlas, refrescarlas y hacerlas secar en los hornos o apa- 
ratos de desecación. Luego se las guarda en los envases comunes para 
estos casos, preservándolas de la humedad y el aire. Si se desea, puede 
desecárselas al sol, colocando las ramas en manojos, suspendidas de un 
hilo, terminando el secado de las hojas solas en un fuentón o tacho 
grande. Las hojas se desprenden tomando las ramas con una mano por 
la cabeza y haciendo bajar la otra por el tronco, con la presión suficiente 
para que en ese movimiento se arrastre las hojas. 


MOSTAZA 


La mostaza es una planta anual que se cultiva como hortaliza y 
se consume de distinto modo, según las variedades. La mostaza blanca 
y la negra se cultivan y consumen como la radicheta y otras ensaladas 
de cortar; es muy agradable, aunque de sabor algo picante. 

La semilla de estas plantas se utiliza en la preparación del producto 
homónimo, tan conocido en todo el mundo y que se hace de esta ma- 
nera: Se mezclan 700 gramos de azúcar impalpable, 15 gramos de canela 
en rema, y sobre ellos se vierten cuatro litros de vino blanco; una vez 
revuelto se deja descansar algunas horas y se cuela. Aparte se hace otra 
mezcla pulverizando 1 kilogramo de semillas de mostaza negra, 400 gra- 
mos de mostaza blanca, 6 gramos de clavos de olor y si se desea, una 
pizca de pimienta, nuez moscada, etc. Se une todo esto al líquido de la 
primera mezcla y se somete a una suave cocción hasta alcanzar el punto 
de espesura deseado; una vez frío se envasa en frascos de vidrio o tarros 
de hojalata. Los fabricantes añaden algún otro a estos productos que 
hemos citado, a fin de que el de su marca tenga un gusto particular; es 
sabido que la mostaza de origen inglés —que generalmente se expende 
pulverizada— es de sabor picante y fuerte; la francesa es ligeramente 
dulce y de sabor agradable; la nuestra o americana, preparada al gusto 
italiano, contiene además de las especias, sal, féculas, vinagre, cur- 
cuma, etcétera. 

Las plantas conocidas como mostaza de China a hojas de col y la de 
China a hojas crespas, producen hojas amplias y largas, que se consumen 
cocidas como las de la espinaca. Se la conserva en la misma forma que 
a ésta, 

La mostaza de China de raíz gruesa no tiene el fuerte gusto picante 
de las otras, y su raíz carnosa e hinchada se consume como los apio-nabos, 
o los nabos comunes, con los que tiene cierta analogía de forma y sabor. 
Su conservación se realiza de idéntica manera que en las hortalizas citadas. 


NABO 


El nabo es una planta anual que produce una raíz alimenticia carnosa 
y alargada, que constituye una buena fuente de calcio y fósforo. Al menos, 
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son tres las razas principales, las que se diferencian por su carne, más 
o menos compacta, y que se las conoce como secas —las de carne dura, 
que no se deshacen al cocerlas—, medio secas y tiernas, que son las de 
carne muy blanda y que se deshacen por cocimiento. Desde luego que 
al disponerse a elaborarlas deberá tenerse en cuenta muy especialmente 
esta circunstancia, Su conservación es relativamente difícil, aun cuando 
puede intentarse por varios métodos. 

CONSERVACIÓN EN CAVAS. —Se plantan los nabos en arena fina, 
no muy amontonados y se ventila de vez en cuando las cavas, pero pro- 
curando que tengan siempre una temperatura suave. Ya explicamos ante- 
riormente cómo se construyen estas zanjas o cavas, 

CONSERVACIÓN EN SILOS. — Una vez que los nabos alcanzaron 
su completo desarrollo se los arranca y sacude para que suelten la tierra; 
se los deja orear unos días sobre el mismo terreno y cuando están regu- 
larmente secos se los ¿montona en forma de silos. En el Capítulo Primero 
de esta III Parte se indica la forma de construir estos silos; léase lo 
dicho bajo el título “c) Conservación de Hortalizas en Silos”. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Luego del secado preli- 
minar sobre el terreno y tras la necesaria limpieza de los bulbos, se los 
corta en rodajas de unos cinco milímetros de espesor que deberán ser 
escaldadas en agua hirviendo ligeramente salada, durante unos cinco mi- 
tutos; se las enfría y escurre, y una vez secadas, si es necesario con 
ayuda de un paño o repasador, se las ubicará en las bandejas del aparato 
de secado. El proceso de deshidratación se inicia a una temperatura de 
45°, terminando alrededor de las tres horas a 60°C. Los nabos así desecados 
serán envasados después en tarros, frascos o cajas de madera forrados 
interiormente con papel parafinado, Se estima que el rendimiento de los 
nabos deshidratados es del 10 %.; su contenido en agua, cuando frescos, 
es del 92 %, aproximadamente. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Tam- 
bién puede aplicarse con los nabos este método conservador. El diagrama 
de elaboración es el mismo que se practica con las otras hortalizas: lim- 
pieza, corte en trozos, lavado. blanqueo, enfriado, escurrido, envase en 
tarros o frascos, rellenado con salmuera al 3 %, cierre de los recipientes 
y esterilizado por el procedimiento Appert. Se almacena en locales frescos, 


ORÉGANO 


El orégano es una planta vivaz que, verde o seca, se usa como condi- 
mento; verde se corta en cualquier momento del año; para desecarla se 
sigue un procedimiento muy sencillo. 

Se cosecha cuando está bien desarrollada, cortando las matas a dos 
o tres centímetros del suelo. Se lavan las ramas y se las sacude y deja 
escurrir, formando manojos o atados que sujetos por hilos son colocados 
al sol, suspendidos de alambres; si el sol es muy fuerte se los hará orear 
primeramente a media sombra. Cuando el secado está bastante adelantado, 
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se toman los tallitos por su parte superior, con una mano, y bajando la 
otra hacia la inferior, se le desprende todas las hojas y brotes menores. 
Esta hojarasca se dejará aún un día más al sol, puesta dentro de un 
fuentón grande, para que terminen su secado, luego de lo cual se empa- 
queta en bolsitas, tarros o cajas. cuidando de que no permanezca a la 
intemperie, puesto que pierde su aroma. 





PAPA - PATATA 


La papa es una planta vivaz por sus brotes subterráneos engrosados en 
forma de tubérculos, los que constituyen la parte comestible de las mis- 
mas; estos tubérculos son de conservación relativamente fácil si se los 
coloca en ambientes favorables, La experiencia aconseja cosecharla en su 
punto de completa madurez y no golpearlas en ningún momento durante 
su manipulación. Una porción de papas tiene más o menos el mismo con- 
tenido de hierro que dos rebanadas de pan o medio huevo; una papa her- 
vida de tamaño mediano contiene tanta vitamina C como una copa pequeña 
de jugo de tomate, aunque a igualdad de peso, la papa no contiene sino 
la cuarta parte de vitamina C que la cantidad contenida en la naranja. 
Digamos también que las papas que se cuecen con cáscara retienen más 
cantidad de esta vitamina que las que se pelan antes de ser hervidas, y 
que las conservadas por un período de seis meses pueden perder hasta dos 
tercios de su contenido original de vitamina C. 

La recolección se hará en tiempo seco y luego de evaporado el rocío; 
si hubiera llovido muy recientemente o la tierra no estuviera debidamente 
seca, se postergará la operación puesto que en tal caso los tubérculos po- 
seen excesiva cantidad de agua y la tierra no se desprende de ellos con 
la debida facilidad. Cuando los tallos y hojas se han secado totalmente, el 
terreno está seco y el sol brillante, es llegado el momento de la cosecha, 
Las papas plantadas a fines del invierno ganan en calidad con quedar en 
la tierra hasta diciembre o enero. pero las de la segunda estación es con- 
veniente recogerlas lo más temprano posible —bien maduras, se entiende— 
para evitar que se manchen por causa de las lluvias del otoño o que se 
alteren por causa de las primeras heladas. Una variedad recomendable 
como de buena conservación es la Katadin. 











La cosecha de papa puede hacerse con máquinas, en el caso de grandes 
áreas sembradas, o mediante el empleo de una simpre azada cuando se 
trata de pequeños cultivos. Se las hace secar sobre el mismo terreno, para 
que se desprenda la tierra en forma espontánea y después de haberlas de- 
jado orear dos o tres días a la sombra. se depositarán en un galpón sano 
y seco, al abrigo de las variaciones de temperatura y especialmente de la 
luz, con excepción de las que se destinan a semilla, que podrán permanecer 
en un local aireado y claro. Las papas quedarán en este galpón durante 
quince días, tiempo que se aprovechará para clasificarlas por tamaño o 
separar las que hayan sufrido alguna herida o corte de las herramientas; 
si hubiera alguna alterada, enferma o dudosa, se la apartará inmediata- 
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mente y se le dará el destino correspondiente de acuerdo a su estado, La 
reglamentación vigente en nuestro país establece una tolerancia del 5 % 
para cualquier lesión superficial que solo desmerezca exteriormente el pro- 
ducto; en lo que respecta a enfermedades, las papas deberán ser perfecta- 
mente sanas fisiológica o superficialmente, libres de sarna común o roña, 
rizoctonia, costra negra, etc. Por tal causa, y para propia seguridad del 
productor, la papa destinada a semilla deberá ser sometida a una desin- 
fección presiembra, la que se realiza eficazmente por inmersión en sales 
de mercurio. 

CONSERVACIÓN EN GALPONES. — La conservación de la papa 
en galpones o graneros es relativamente fácil; sólo se requiere que éstos 
sean frescos, aunque la temperatura no muy baja (de 5 a 10%C.); secos y 
oscuros. En cada metro cúbico de capacidad entran alrededor de setecientos 
kilos de papa, pero es bueno tener en cuenta que los tubérculos almacena- 
dos absorben oxígeno del aire a la vez que sueltan gas carbónico y vapor 
de agua, por lo que se hace necesario mantener una ventilación casi cons- 
tente para proveer nuevo oxígeno, expeler afuera los gases nocivos y fa- 
cilitar su enfriamiento, ya que la combustión interna hace que su tempe- 
ratura suba en forma espontánea, Sépase también que una aireación exce- 
siva daría origen a una desecación del producto en perjuicio de su propio 
peso. 

Al llegar la primavera se hace necesario revisar periódicamente las 
papas, pues es común y normal que en cada uno de sus ojos se produzcan 
yemas o brotes que, además de consumir la sustancia del tubérculo, si se 
los dejara desarrollar, terminarían por imprimirle un gusto desagradable. 
Se los quita, pues, por suave presión de los dedos. Todos los años millones 
de papas almacenadas se pierden a consecuencia de los brotes. Pocos son 
los que salen si se las guarda a temperaturas inferiores a 4 ó 5°C., pero 
esto va en detrimento de las cualidades alimenticias, que se conservan 
mejor si la temperatura es superior a la citada. En ciertos lugares del 
Viejo Mundo se trata por medios químicos de interrumpir o detener el 
desarrollo de tales brotes, bañando las papas en soluciones al 1 ó 2 % de 
ácido sulfúrico, agua potable en ebullición durante un par de minutos o 
introduciéndolos en hornos o aparatos durante cierto lapso. 

La fig. 49 muestra un depósito casero de papa que, por lo sencillo y 
económico, es el más indicado para almacenar, en forma higiénica y or- 
denada, pequeñas cantidades de papa. 

En algunos países de Europa se acostumbra conservar las papas en 
cajones o barricas, entre arena fina, bien seca, aserrín de corcho, cal en 
polvo o carbón vegetal pulverizado. Entre nosotros, ese procedimiento es 
muy raramente aplicado. 

CONSERVACIÓN EN CAVAS. —La conservación de papas en cavas 
o bodegas es un método que se practica en muchos lugares del mundo. Se 
construyen éstas tal como hemos explicado en el Capítulo Primero de esta 
UI Parte. bajo el título “b) Conservación de Hortalizas en Cavas”. Estos 
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depósitos deberán ser amplios, tal como los descritos al hablar de las 
cebollas conservadas por el mismo procedimiento; estarán limitados por 
maderas y abundante paja bien seca. Las papas irán en capas o camadas de 
senta o setenta centímetros de espesor. sobre una cama de paja, y se- 
paradas por un ramaje o sarmientos bien secos, que facilitarán la ventila- 
ción interna de estos montones de tubérculos. 











Fic. 49, — Depósito casero para almacenar pequeñas cantidades de 
papa. Consta de varios cajones apilados, dentro de los cuales van 
acomodados los tubérculo: 





CONSERVACIÓN EN SILOS. — Para conservar les papas en silos se 
observará estrictamente las indicaciones que diéramos en el Capítulo Pri- 
mero de esta III Parte. bajo el título “a) Conservación de Hortalizas en 
Silos”. Mediente la instalación de unas pequeñas “ventanas” dispuestas en 
distintos lugares de la cubierta de estos silos, se facilitará la ventilación de 
los productos almacenados. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Las papas se conservan muy 
bien por desecación, siendo su rendimiento de alrededor del 20 % del 
producto fresco. Primeramente se las pela. tarea que puede hacerse a mano 
o mediante el empleo de aparatos especiales que realizan el trabajo con bas- 
tante perfección, aun cuando se hace necesario repasar las papas para 
quitarle los ojos, ete. Se las corta en rodajas de medio a un centímetro, 
también a mano. con un cuchillo o con alguna de las máquinas especiales 
para ese fin. Levadas en abundante agua y teniendo en cuenta que las 
papas peladas, en contacto con el aire, sufren una oxidación que las en- 
negrece, se las introducirá en una solución de ácido sulfúrico en agua al 
uno por mil, o de ácido cítrico. Este paso en el proceso conservador puede 
suprimirse en el caso de elaboraciones caseras, pero si se lo realiza se 
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hará en recipientes no metálicos, y vertiendo el ácido sobre el agua, puesto 
que si se obrara a la inversa se proyectaría como un estallido que salpicaría 
y quemaría cuanto alcanzara. Luego de este baño se hace necesario un 
enérgico lavado en abundante agua pura para eliminar todo vestigio de 
ácido. 

Se procede después al blanqueo en agua hirviendo levemente salada, 
operación que consiste en cocinar las papas durante unos tres a cinco mi- 
nutos, debiendo retirárselas del agua al comenzar a ponerse tiernas, In- 
mediatamente después se las refresca en agua fría para que adquieran nue- 
vamente su dureza, y se las hace escurrir, tras lo cual se ubicarán en las 
bendejas para su deshidratación. 

El secado propiamente dicho puede hacerse sometiendo las rodajas a 
los efectos del sol, pero es ésta una tarea un poco larga, más aún si se 
1ealiza en otoño, en que el astro rey no calienta tanto como en verano, Se 
preferirán los hornos de cocina, de cocer pan o los aparatos desecadores 
comunes; el proceso puede iniciarse a 50°C., para terminar alrededor de 
las cuatro horas a unos 65°C. Una vez secas, se las envasa en la misma 
forma que los otros productos desecados; antes de usarlas, se hace nece- 
sario remojarlas unas seis u ocho horas para que adquieran nuevamente el 
agua perdida por el proceso conservador; si se las preparará fritas, es 
conveniente hervirlas previamente unos minutos, 

COPOS, GRANOS O HARINA DE PAPAS, — En toda Europa Cen- 
tral se practica desde muy antiguo la desecación de papas: se la elabora 
en distintas formas, tales como copos, granos o harina de papas. En todos 
los casos el proceso desecador es el mismo, variando únicamente la forma del 
producto por efecto de su propia diferencia de tipo, lo que se realiza con 
suma facilidad graduando en distinto punto la máquina trituradora. La ha- 
rina de papas se elabora en el molino, sometiendo el producto desecado al 
efecto de las muelas. 

Todos estos subproductos, rodajas, granos, copos, tortes prensadas, 
fécula o flor de harina, ete., tienen muchos usos en la alimentación humana, 
ya sea como complemento en la preparación de mezclas de sopas, purés, 
etcétera. 

APROVECHAMIENTO DE DESCARTE. —Es corriente que por 
fectores climáticos, por efectos de alguna plaga, por desprolijidad en las 
tareas de cosecha o recolección, sea muy elevado el porcentaje de papa 
apartada por descarte, Para recuperarse de esas mermas que podrían 
redundar en pérdidas a veces desastrosas, lo que incidiría asimismo sobre 
el costo del producto aprovechable, cada agricultor tiene seguramente su 
método propio, Digamos solamente que el ganado. y especialmente los 
cerdos, como así también las aves de corral, consumen gustosamente esta 
clase de alimentos; a ellos se destina generalmente todo el residuo pro- 
veniente de las fábricas elaboradoras o de los mercados de concentración. 
Para bien del productor, cuando éste observe en su cultivo alguna plaga 
parasitaria que desmerezca los tallos u hojas o dañe los tubérculos, se 
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someterá a los primeros al efecto destructor del fuego o se los enterrará 
a gran profundidad en fosas cavadas al efecto; los tubérculos no deberán 
ser retirados del terreno sin recibir una enérgica pulverización con caldo 
bordelés en fuerte dosis. 

PEPINO 


El pepino o cohombro es uno de los productos de la huerta que más 
se prestan a la conservación, y es de los que ganan en cuanto a gusto 
al sufrir el proceso elaborador. Los tan populares pickles son una prueba 
de esta afirmación; en todo el mundo se siembran y cultivan variedades 
consideradas más aptas para encurtir, entre las que se destacan los Corni- 
chon, Chicago, Boston, Perfección y Super. Las dos variedades de más 
pequeño tamaño y por lo tanto más indicadas para encurtir son en eze 
orden el Chico de Rusia y Chico, verde, de París. Los pepinos se cultivan 
en la misma forma que los melones y se los cosecha cuando tienen de cua- 
tro a ocho centímetros de largo; para comerlos preparados en ensaladas 
se los deja que desarrollen algo más, o se siembran las variedades especia- 
les para ese fin, teles como el verde medio largo, verde largo de Italia, 
Inglés, del Mercado, Telegraph, etcétera, 

Sobre la preparación de pepinos encurtidos, pickles salados, agrios, 
dulces, al anís o surtidos, ya hemos hablado en el Capítulo Primero de esta 
JII Parte, bajo el título “f) Conservación de Hortalizas por Acción de 
Antisépticos”. A fin de no repetir conceptos, remitimos al lector al citado 
lugar, en tanto apuntaremos aquí únicamente algunos detalles divergentes 
con el diagrama general de elaboración allí descrito, Digamos, asimismo, 
que el pepino contiene alrededor del 95 % de agua, siendo los azúcares y 
las materias nitrogenadas, sus otros componentes más importantes; los 
pepinos de mayor tamaño tienen generalmente mayor proporción de azúcar 
que los pequeños, pero en cambio menos materias nitrogenadas. 

Los pepinos se elaboran enteros o cortados en trozos de muy diverso 
tamaño y forma. Generalmente se los trabaja en grandes cantidades, en 
toneles o recipientes no metálicos de gran volumen. En forma casera puede Ţ 
prepararse barrilitos o bocales de vidrio de capacidad superior, pero guar- 
dendo siempre las debidas precauciones en cuanto a los cuidados que debe 
prodigarse a los productos tratados. Si se desea, puede condimentarse a 
gusto, para lo que se acostumbra agregarle pimienta en grano, laurel, ajo, 
tomillo, orégano, etc. Algunos productores condimentan a razón de 100 g. 
de pimienta negra en polvo, 60 g. de sal, 50 g. de jengibre, 30 g. de 
orégano y 40 g. de pimentón choricero dulce por cada litro de vinagre. 
Esta mezcla se prepara y deja en reposo durante tres o cuatro días, re- 
volviéndola de vez en cuando; al cabo de ese lapso se la filtra a través de un 
paño y se vierte sobre los pepinos, preparados tal como explicáramos en 
el citado lugar, 

Dijimos ya que los pepinos pueden elaborarse y conservarse en sal- 
muera o vinagre, al anís, dulces o surtidos; en todos los casos son igual- 
mente sabrosos y de fácil preparación. 
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PEREJIL 


perejil es una planta anual o bienal que se usa como condimento o 
omo yerba decorativa. En nuestro clima su conservación no tiene 
jeto por la sencilla rezón de que no es difícil proveerse de él en todo 
»mento del año. Sin embargo, el perejil es una planta que no resiste muy 
ajas temperaturas, por lo que en ciertos lugares del mundo se hace nece- 
sario buscar la manera de conservarlo. 


CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Se recogen las hojas una 
una, a medida que adquieren cierto desarrollo, y de esta manera la pro- 
ducción es más prolongada que cortando todas las hojas a un tiempo, como 
es costumbre generalizada. Si se dispone de un tablón con abundante pro- 
ducción, al terminar el verano se recolecta y hace secar a media som- 
bra y luego a pleno sol. Una vez bien seco se lo envasa en tarros de hoja- 
lata, frascos de vidrio o cajas de madera o cartón forradas con papel pa- 
refinado; estos recipientes se conservan en lugares secos y frescos. 
PEREJIL FRESCO EN CAVAS, MACETAS O CAMAS CALIEN- 
TES. — En las huertas o quintas de nuestro país se produce perejil durante 
todo el año en abundantes cantidades; en invierno, si no a la intemperie, al 
nenos en las llamadas camas calientes o bajo vidriera, Estas vidrieras están 
constituídas por unas tablas que, colocadas en forma de cajón (cajonera. 
también se las designa), tiene por tapa un marco con un vidrio que permite 
el paso de los rayos solares y resguarda al cultivo del frío ambiente; la 
parte inferior de este cajón es el mismo suelo. Estas cajoneras o vidrieras 
se construyen a menudo sobre terrenos superabonados, para que la fermen- 
tación active la germinación y el desarrollo de las plantitas; se las practica 
especialmente para cultivos acelerados o para verduras que, como la lechuga, 
escarola, ete., no resistirían las bajas temperaturas invernales, si se los plan- 
tara a la intemperi 


























También puede cosecharse perejil en pleno invierno realizando el 


cultivo en cavas, tal como explicamos para otras hortalizas, En los casos 








donde no se disponga de un terreno como para instalar las cavas, cajoneras 
o vidrieras, se criarán algunas plantites en macetas, a las que se prodigarán 


los cuidados por ellas requeridos. 


PERIFOLIO 


El perifolio es una plantita bastante parecida al perejil, aun cuando se 
diferencia notablemente por su raíz; mientras la de aquél es fibrosa, en el 
perifolio generalmente es típica, es decir carnosa, del género de una zana- 
horia común. El perifolio se conserva por desecación, lo mismo que el 
perejil, y si se lo trabaja como es debido, no pierde su gusto y olor carac- 
terísticos que lo han hecho tan apreciado como condimento. Las hojas se 
cortarán cuando tengan entre diez y quince centímetros de largo. 











Do las tres especies de perifolio que más se cultivan —el tuberoso, 
el común y el crespo— pueden obtenerse hojas tiernas todo el año si se lo 
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siembra en terreno fresco; los cultivos de primavera y verano se harán en 
paraje elgo sombrío y se los regará con frecuencia, 


PIMIENTO 


El pimiento, ya dulce ya picante, se presta admirablemente a cualquiera 
de los métodos conservadores aplicables a los productos vegetales. Aunque 
generalmente los ajíes se cosechan aun verdes, para consumirlos frescos, 
la verdad es que no adquieren sus buenas cualidades sino al empezar a 
colorearse, ya casi en su completo desarrollo, cuando la cáscara comienza 
a ponerse rosada o amarillo verdosa, según la variedad. Una vez maduros 
y completamente coloreados son más aptos para conservar al natural o 
secos y para la fabricación del pimentón, 

Los mejores pimientos dulces son los de las variedades Chinese 
gente, Colorado (Morrón), de España (Calahorra), de la China. Mara- 
villa de California, Ruby King, World Beater, cte. Por su parte los pican- 
tes, generalmente de pequeño tamaño, son los siguientes; Cereza, de Ceyena, 
de Chile, etcétera. 

DESECACIÓN. — Los pimientos o ajíes se conservan muy bien luego 
de sufrir una casi completa desecación. Se recogerán bien maduros y se los 
limpiará cuidadosamente con un paño o repasador para sacarle la tierra, 
suciedad o pruína que pudieran llevar: luego se los hace secar al sol 
o en los aparatos de desecación comunes. Se los recogerá con su pedúnculo 
y entonces podrá muy bien atárselos con un hilo y colocárselos al sol hasta 
que se deshidraten totalmente, Los pimientos desecados así enteros. pueden 
guardarse suspendidos de un hilo o alambre delgado, dentro de una des- 
pensa o envasados en recipientes de cualquier tipo. 

La deshidratación es el primer paso a que se somete a los ajíes que 
han de entregarse al consumidor elaborados de diversa manera. En efecto, 
una vez secos, se los destina a la fabricación de pimentón; si son de las 
variedades coloradas y picantes se los tritura con semillas y todo y enton- 
ces tienen mucha aplicación como condimento de diversos platos o en la 
preparación de embutidos. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE. — Se eligen ajíes pequeños, especial- 
mente dulces, de la variedad Colorado o verde largo, completamente sanos, 
n ninguna pinchadura, raspadura o herida y con su pedúnculo; se 
los limpia con un paño o repasador y se los pone al sol durante todo un 
día para que se sequen ligeramente, Se los acomoda entonces dentro 
de un frasco grande o bocal (fig. 50) y encima se le coloca una tapa 
felsa de madera con una piedra pesada encima para evitar que floten; 
hecho esto se rellena con un buen vinagre de vino blanco que cubrirá los 
pimientos en forma total. Estos bocales se guardan en lugares frescos, con 
la tapa común, no siendo necesario aplicarles un cierre hermético, 

Los ajíes dulces pueden conservarse también en vinagre. pero no en- 
teros sino en tiras; para ello se los corta en tiras. limpia de semillas, etc., 
y hace secar al aire o sol no muy fuerte durante todo un día. Después se los 
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ya explicada, los que se rellenan con una 
y vino blanco. Los frascos se tapan 
a los rayos del sol durante unos diez 
as luego de lo cual pueden ya guardarse definitivamente en 





) y se expor 





CONSERVACIÓN EN ACEITE. — Los 
ajíes picantes son conservados en aceite de 
oliva siguiendo el mismo proceso que expli- 
camos para los de las variedades dulces. 
Estos pimientos picantes, y el aceite mismo, 
que toma en poco tiempo el fuerte gusto de 
aquéllos, sirven para condimentar las comi- 
das. Para las personas de paladar acostum- 
brado al picanté, la expuesta es una manera 
práctica y rápida de conservación; además, 
una cucharadita de ese aceite brinda un 
suave o fuerte gusto según sea la concen- 
tración o el tiempo que los ajíes hayan 
permanccido sumergidos en él. 





POROTO 


No podría estudiarse debidamente a los 
porotos sin hacer, al menos, una referencia 
a las distintas variedades que componen 
este importante género de las Papilioná- 
En efecto, son numerosas sus varie- 
dades, aun cuando enanas o de gran des- 
de arrollo y cualquiera sea la forma o color 
Fic. 50. — Bocal para la conserva z A IA 
tenen aa y soda sla. de sus granos, la principal división de ellas 

oe Ae len Ente, consiste en que mientras unas son de vainas 

tiernas y carnosas, la otras las tienen duras 
o apergaminadas. 

En los primeros, conocidos como come-todo, las vainas son tiernas y 
carnosas, perfectamente comibles aun cuando los granos hubieran alcanzado 
todo su desarrollo. Son los Cometodo, Predomes, algunos Balines y Man- 
tecosos (Princesse, Cuatro por Cuatro, Surprise, Ainarillo “de Canak, 
Valsecia, Victoria, Enano de Mont d'Or, de Argel, de Digoin, de Datte, 
Negro de Argel, Rey de los Mantecosos), Dolicho Labblad o` “chaucha 
japonesa”, Improved Prolific Black, Kidney Wax Round Pod, Pencil Pod 
Black Wax, Refugge Keeney's Stringless Green, etcétera. 














En el segundo grupo, que presentan vainas por lo común largas y tier- 
nas, pero que a medida del desarrollo de los granos formen una película 


interna parecida al pergamino, por lo que se hace imposible su utilización 
como chauchas, se destacan especialmente las de enrame De Soissons, de 
Manteca o de Lima, Pallares, de España, Dolichos de Cuba o Poroto Tape, 
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Garrubias, Monchetas, Judías de Careta, y los enanos Flageolet, negro; 
Emile Perrier, Balin Burlotto, de Valsecia, Mont d'Or, Red Valentine Strin- 
gless, etcétera. 

De acuerdo a esta división no ha de resultar difícil al lector saber cuál 
es la variedad que le conviene sembrar o qué destino debe dar a su cultivo 
o cosecha de porotos. Explicaremos ahora en forma general los métodos 
conservadores más eficaces; el interesado comprenderá que en tanto todos 
los porotos pueden consumirse frescos o secos siempre que estén desgrana- 
dos, sólo algunas variedades se prestan para ser usadas enteras, es decir, 
con vaina. y ello únicamente en el período previo a su completa madurez. 

CONSERVACIÓN DE POROTOS TIERNOS. — Son varios los mé- 
todos conservadores de porotos en su estado verde. En general, son los co- 
munes a otras hortalizas, y especialmente a las leguminosas. 








En salmuera: Los porotos se conservan muy bien en salmuera; aun 
cuando el método es siempre el mismo, en el caso de esta hortaliza, los 
productos elaborados pueden presentarse de diversa manera. En general, 
el diagrama de elaboración es el siguiente: Se toman las vainas y se les 
quitan las puntas y los hilos; se las clasifica por categorías y se procede 
a su blanqueo o escaldado en agua hirviendo apenas salada, durante unos 
diez minutos. Si se desea el reverdecimiento del producto así elaborado, 
se procederá tal como explicamos anteriormente bajo el título “La Colo- 
ración de las Hortalizas Conservadas”, en el capítulo “e) Conservación 
de Hortalizas por el Procedimiento Appert”. Luego se realiza el enjua- 
gue y enfriamiento mediante inmersión en agua pura y fresca y tras un 
completo escurrido se procede al envasado en tarros, frascos de boca 
ancha o recipientes de mayor capacidad, si la cantidad de productos a 
conservar es grande. Una vez que las vainas están bien acomodadas den- 
tro de los envases, se completa su capacidad con una salmuera al 10 % 
hervida previamente; sobre ella se vierte un chorro de aceite de oliva. 
Estos frascos deberán guardarse en lugares frescos y secos, pero no es 
necesario que se los cierre en forma hermética; para su conservación 
por tiempo indefinido es suficiente que se mantenga a los porotos cu- 
Liertos por la salmuera o la capa de aceite. En el momento de consu- 
mirlos se los somete a un remojo de varias horas para que suelten la 
salmuera. 

Desgranando las vainas pueden conservarse los porotos siguiendo el 
mismo procedimiento. 











Otro método conservador en salmuera consiste en preparar las vainas 
en la misma forma, pero en lugar de rellenar los recipientes con salmue- 
ra, se colocará una capa de chauchas de unos cinco o seis centímetros de 
espesor, seguida de otra de un centímetro de sal y así hasta ocupar las 
tres cuartas partes de la capacidad del recipiente. La última capa será 
de sal. y sobre ella se colocará una tapa falsa de madera con un peso 
encima como para provocar la inmersión total de las vainas en la sal- 
muera que se producirá a los pocos días; este peso deberá ser de piedra, 











NTOS ACÓN 





JADOS O 





PECIAL! 





PARA HORTALIZAS 





s r, granítico y no metálico. Antes de consumirse se dejarán en 
alrededor de diez horas en agua pura que se cambiará varias 
s, 0 se someten a un hervor de diez minutos en agua potable. Estos 
jentes se cubrirán con un paño, un papel doble u otra tapa de ma- 

l simple como para que impida la caída de cuerpos extraños. 











En vinagre 
eposita e 





Se toman las vainas y se le quitan las puntas y los hilos 
y una fuente o asadera grande y se las espolvorea bien 
sal. A las veinticuatro horas se les vuelca el agua que hubieran sol- 
lo, se las lava en agua con un poco de vinagre, se las hace escurrir 
ien y se las acomoda en recipientes no metálicos que luego se re- 
enarán con vinagre que se habrá hecho hervir con setenta gramos de 
y diez de pimienta en grano que se habrá pasado después por ceda 
Estos frascos s 
anterior. 
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cubrirán en la misma forma que en el procedimiento 





En aceite: Se sigue el método anterior en todos sus pasos, y se vierte 
sobre las vainas aceite de oliva en lugar de vinagre. 

Por el procedimiento Appert: En nada difiere del tratamiento expli: 
cado para otras hortaliz ¿l diagrama de elaboración es éste: selección, 
limpieza, clasificación, blanqueado, reverdecimiento, enjuague, enfria- 
miento, escurrido, envasado, adición de una salmuera suave, previamente 
hervida; cierre, esterilización al bañomaría y enfriamiento, Si se tuviera 
dudas sobre el desarrollo de alguna de las etapas enumeradas, se relecrá 
el capítulo titulado “e) Conservación por el Procedimiento Appert”. Di- 
gamos, también, que bajo este método podrá conservarse las chauchas o 
los porotos, 

CONSERVACIÓN DE POROTOS SECOS. —Los porotos se prestan 
muy bien para ser conservados secos. Puede aplicarse a ellos el método 
de desecación natural o artificial por medio de 
los prepara como porotos descortezados, harina de porotos, ete. 
ceso a seguirse en cada caso está explicado detalladamente en el Capítulo 
Primero dee a III Parte, bajo el título “d) Conservación de Hortalizas por 
Desecación”, y muy especialmente donde dice: “Legumbres de Grano Seco 
(Leguminosas)”. Las vainas de algunas variedades se prestan también 
para desecar en forma total, es decir, se les corta las puntas, se les extrae 
los hilos y se las hace desecar tal como si fueran granos sueltos, Al dis- 
ponerse su utilización se hace necesario provocar su ablandamiento me- 
diante un remojo de varias horas o una cocción extraordinaria. En todos 
los casos conservan las cualidades nutritivas del producto fresco. 


PUERRO 


El puerro o ajo porro es una planta muy parecida al ajo común, del 
cual difiere por la forma y sabor del bulbo. En realidad, su conserva- 
ción se hace innecesaria, puesto que es una planta bienal; su provisión 





















paratos especiales; se 
pro- 



































permanente se logra escalonando las siembras. Su caso viene a ser el mis- 
mo de la cebolla de verdeo. 
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QUINGOMBÓ 


El quingombó o kimbombo es una planta herbácea de la familia de 
las malváceas, que se cultiva en la misma forma que las berenjenas. Hay 
dos variedades, pero especialmente la de fruto largo es sembrada en 
grandes cantidades en muchos países, entre los que citaremos en primer 
lugar al Brasil y ciertas regiones de Africa, donde no hay comida regular 
en que falte el quingombó, gombo u okra, como también se le designa, 
Su fruto es alargado (a veces se le llama chaucha turca), casi cilíndrico, 
tierno, muy mucilaginoso, y lleno de semillas que al madurar toman un 
color oscuro. 

Este fruto, cuando tierno, se emplea en diversas formas de guiso, 
dando una especie de gelatina que los espesa, y se utiliza también en sopas 
y salsas, como asimismo en medicina. Puede conservárselo en la misma 
forma que el poroto o la arveja, es decir, por el procedimiento Appert, 
por desecación, etcétera. 

RABANO - RABANITO 


Los rábanos y los rabanitos se siembran y cosechan todo el año, por 
lo que su conservación se hace en cierto modo innecesaria, Sin embargo, 
se los puede conservar enteros por el procedimiento Appert o en rodajas 
desecadas por procedimientos mecánicos. Generalmente los rabanitos son 
sometidos al primer proceso, en tanto los rábanos sufren el segundo. 

En el primer caso se sigue la línea clásica del conocido procedimiento; 
en el segundo se cortan y separan las hojas, se las lava y corta en roda- 
jas de unos cinco milímetros de espesor. Se las blanquea unos tres mi- 
nutos en agua hirviendo ligeramente salada, se las enfría en otra agua; 
se hace escurrir y se colocan las rodajas en las bandejas del aparato 
desecador. La operación se realiza en poco tiempo, a una temperatura má- 
xima de 60% C. Se las conserva en latas, frascos, paquetes o cajones fo- 
rrados con papel parafinado, los que serán depositados en locales secos 
y frescos, 





RADICHA - RADICHETA 


Las conocidas como radichas o radichetas no son sino variedades 
de achicoria, de las que se cortan las hojas y preparan en ensalada. Véase 
“Achicoria”. 

REMOLACHA 


Las remolachas deben ser clasificadas en tres categorías, según para 
qué son más adecuadas. porque es notorio que estas plantas, según la 
especie, sirven como hortalizas, forrajeras o industriales, Pese a ello y 
a las diferencias de tamaño, color y forma, su conservación puede reali- 
zarse de idéntica manera; es claro que algunos métodos conservadores 
sólo se practican con las variedades o con las raíces destinadas al consu- 
mo humano. La pulpa de remolacha y otras sustancias pécticas son ac- 
tualmente usadas como fuente productora de vitamina C merced a un 
procedimiento recientemente desarrollado. Esta vitamina, llamada tam- 
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CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se pre- 
paran las remolachas bien limpias y se las lava en agua fría, se las escu- 
rre, corta en cubos o trozos pequeños de cualquier forma y se los intro- 
duce en frascos de vidrio o recipientes de mayor tamaño, que se rellena- 
rán con salmuera al 10 %, hervida pero fría. Estos envases deberán ser 
hervidos al bañomaría durante dos horas o en autoclaves unos cuarenta 
minutos, 


JARABE DE REMOLACHA. — Este jarabe es muy sabroso y nutri- 
tivo. Se toman las remolacha las limpia y pela, se las cocina hasta 
que estén blandas, se las corta y pasa por cedazo. El resultante se cla- 
rifica por adición del 1 a 1.5 % de cal o con clara de huevo y un 25 % 
de azúcar, tras lo cual se filtra. 


JARABE EXPECTORANTE.-—Son varios los métodos para hacer 
un buen jarabe de remolacha con cualidades expectorantes. Uno de los 
más sencillos se prepara extendiendo sobre un plato playo o una fuente, 
una camada de rodajas de remolacha; se espolvorea abundantemente con 
azúcar negra y encima se distribuye otra camada de rodajas y otra de 
azúcar, Se termina con una de azúcar negra y se coloca el plato a la 
intemperie para que reciba los efectos del sereno. A la mañana siguiente, 
antes de que el sol la caliente, se retira y filtra. Este jarabe es de reco- 
nocidas propiedades medicinales, especialmente indicado para la expecto- 
ración infantil, 





REPOLLO 
Véase “Col”. 


ROMERO 


El romero es un arbusto vivaz, de ramas leñosas, enteramente cu- 
bierto de hojuelas angostas y largas, que se emplean como condimento. 
Se lo usa en estado fresco o desecado, en cuyo caso se lo pulveriza por 
fricción entre ambas manos o entre los dedos, 

El romero se deseca en la misma forma que el orégano o la albaha- 
ca; se lo guarda, asimismo, en cajas, tarros o frascos bien tapados para 
que no pierda su aroma. 


RUIBARBO 


El ruibarbo es una planta perenne, de raíz gruesa y de hojas muy 
grandes. con pecíolo muy robusto y carnoso, de sabor acidulado. Las raí- 
ces o rizomas se utilizan en farmacia, puesto que tiene propiedades me- 
dicinales como purgante y estomacal; con los tallos se elaboran dulces, 
mermeladas, jaleas, etcétera. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT, — Este 
método se aplica generalmente a los tallos de esta planta. Se los lava, pela, 
corta y envasa en recipientes que se rellenarán con una salmuera al 10 %, 
y se los esteriliza por el procedimiento Appert durante unos veinte mi- 
nutos, por lo menos. 
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DULCE Y MERMELADA. — El ruibarbo se prepara en dulce o mer- 
melada en la misma forma que hemos explicado para las frutes en gene- 
ral; se usarán preferentemente tallos tiernos, es decir, esos no muy des- 
arrollados, por lo que no han tenido ocasión de ponerse fibrosos. Este 
dulce es muy sabroso y nutritivo, y se lo puede guardar en la misma for- 
ma que a los dulces, jaleas o mermeladas comunes. 


SALSIFÍ 


El salsifí y la escorzonera se cultivan y aprovechan en la misma for- 
ma. En general, se conservan bastante bien en la misma tierra en que des- 
arrollaron, por lo que se los puede ir retirando a medida de las nece- 
sidades. No obstante, se prestan muy bien a ciertos métodos conservado- 
res que en nada modifican sus cualidades. 


CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — Los salsifies se desecan en 
la misma forma que otras raíces de hortalizas; se elegirán preferentemente 
los tiernos, lisos y sin fibras, Se los lava, pela, escalda en agua hirviendo 
ligeramente salada, se escurre y coloca en las bandejas del aparato secador. 
Terminada la operación se los envasa en los recipientes comunes a estos 
productos. Los salsifíes pueden también desecarse en rodajas o trocitos de 
muy diverso formato, y rinden entre el 12 y 15 % del producto fresco. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Por este 
método los salsifíes se conservan muy bien; el tratamiento es siempre el 
mismo: limpieza, escaldado, enfriamiento, envasado y relleno de los re- 
cipientes con un líquido de gobierno (salmuera al 10 %), cierre en for- 
ma hermética y esterilización. 








SALVIA 


La salvia es una planta vivaz, de tronco y ramas semileñosas, 
yas hojas rugosas y gruesas se emplean para sazonar los alimentos y muy 
especialmente las aves. Se usa en estado fresco o seco; su desecación 
se realiza en la misma forma que el orégano o la albahaca. 


SETA 


El cultivo de setas u hongos comestibles no ha tenido en nuestro 
país ningún desarrollo; las que aquí se consumen son generalmente de 
origen europeo, especialmente francés o español. Estas setas pueden con- 
servarse de distinta manera, ya que admiten muy diversos procedimien- 
tos: desecadas, en sal, en polvo, en vinagre. por esterilización Appert, etc. 

CONSERVACIÓN EN SAL. —Se limpian las setas, se las acomoda 
en bocales que se rellenan con salmuera al 10 % y unas gotas de limón, 
y se guardan en lugares frescos. También pueden conservarse colocando 
una camada de hongos que se espolvorean con sal fina y encima otra de 
hongos y otra de sal hasta colmar la capacidad de los recipientes; sobre 
las setas se colocará una tapa falsa de madera no resinosa con un peso 
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encima, y la misma agua que sueltan los hongos producirá una salmuera 
que los conservará muy bien. 


CONSERVACIÓN EN VINAGRE. —Se limvian y seleccionan las 
setas, se las coloca dentro de los recipientes de vidrio, se condimentan con 
ajo, sal, pimienta, laurel, etc., y se las recubre con un buen vinagre de 
vino blanco. Se guardan lo mismo que si se tratara de pickles u otros 
encurtidos. 

CONSERVACIÓN EN ACEITE. — Preparadas en la misma forma, 
en vez de colocarle un líquido de gobierno salado o ácido, se las guarda 
en aceite de oliva. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT.—Se lim- 
pian y arreglan las setas, se las blanquea con un suave hervor en água 
ligeramente salada con unas gotas de limón y después se las introduce en 
agua fresca, donde permanecerán cinco o seis horas. Una vez bien escu- 
rridas se las acomoda en los recipientes, se los rellena con una salmuera 
al 10 % y se esteriliza al bañomaría. 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. —Se recogen los hongos en 
días secos, una vez evaporado el rocío, y después de limpios se los ensarta 
en hilos o tiras no muy gruesas —enteros o cortados en mitades—, pero 
cuidando de que entre uno y otro haya suficiente espacio como para que 
no se toquen. Estos rosarios o coronas se colocarán al sol hasta que las 
setas se sequen totalmente, pudiendo terminarse la operación en los apa- 
ratos de desecación, hornos de cocina, de cocer pan, etc. Una vez secas las 
setas se guardan en botes de hojalata, frascos, cajas, etc., en la misma 
forma que las frutas secas u orejones de tomate. 

Estas mismas setas secas, o secadas por procedimientos mecánicos 
una vez cortadas en trozos pequeños, pueden ser reducidas a polvo y guar- 
darse en tarros o frescos, sin que pierdan sus cualidades de condimento 
sano y sabroso; este polvo es usado especialmente en guisos, salsas o tucos, 








TOMILLO 


El tomillo es una planta vivaz, de poco crecimiento, muy parecida 
al orégano, y que sus brotes tiernos y pequeñas hojitas son usadas como 
condimento, Se cultiva y emplea en idéntica forma que el orégano y como 
éste puede comerse fresco o seco. Su desecación se realiza en la misma 
forma que la de aquella plantita. Se guarda en frascos, tarros o cajas, y 
no pierde su rico aroma, si se lo preserva de la humedad y el aire. 


TORONJIL 


El toronjil es una plantita muy aromática, y que se usa como condi- 
mento tanto como en la fabricación de licores, tisanas, etc. Se cultiva 
como el orégano o el tomillo, aunque es algo sensible al frío, por lo que 
es recomendable su colocación en sitios reparados o zonas de clima cá- 
lido. Al igual que aquellas otras de la familia de las labiadas, el toronjil 
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se consume fresco o seco, conservándolo por el mismo procedimiento que 
explicamos al ocuparnos del orégano. 


TRUFA 

Las trufas son unos hongos subterráneos carnosos, sabrosos y muy 
aromáticos, Se los usa como condimento, especialmente para adobar aves, 
embutidos y otros manjares. Su cultivo no se ha desarrollado en nuestro 
país, donde su uso no está tampoco muy extendido. Francia y algunas 
regiones de Italia son los centros donde se cultivan intensamente estos 
hongos, en campos o truferos artificiales. 

En general, casi todas las trufas son comestibles, aun cuando las que 
se cultivan especialmente son sólo cuatro o cinco variedades. Su conser- 
vación se realiza por varios métodos: en fruteros, en cajas con arena, 
carbón o afrecho, por desecación, tal como si fueran setas; en manteca de 
cerdo; en aceite de oliva; en buen vino blanco; por esterilización por el 
procedimiento Appert, etc. Cualquiera de estos métodos sirve satisfacto- 
riamente, sin sacrificar el gusto o aroma del producto; la técnica es la 
misma que explicamos para las setas y otras hortalizas. 


ZANAHORIA 


Las zanahorias son plantas de raíz carnosa que se siembran para 
utilizar como hortaliza o forraje; sirven a múltiples usos, ya en la alimen- 
tación humana como así también de ganado de granja, vacuno y caba- 
llar; la materia colorante extraída de sus raíces es muy apreciada en cier- 
tas industrias como la de la manteca, queso, fideos, etc. Se la puede con- 
sumir cruda o preparada de muy diversas maneras. Su contenido en 
agua es de alrededor del 85 %, y tiene un 9 % de hidratos de carbono. 
En general, todas las variedades de zanahorias son de fácil conservación 
y admiten todos los métodos conocidos sin modificar sus cualidades. 

CONSERVACIÓN EN EL TERRENO. —Las zanahorias se conser- 
van muy bien en el terreno donde han crecido si una vez que lograron 
su total desarrollo se les corta las hojas unos cuatro o cinco centímetros 
sobre el cuello de la raíz y se cubre las plantas con una capa de paja seca 
o viruta de madera; se las podrá ir retirando a medida que se las nece- 
sita, pero teniendo en cuenta que al llegar la primavera es normal que 
se ahuequen, ya que adoptan una consistencia leñosa y espigan. 

CONSERVACIÓN EN ZANJAS O CAVAS. —En zanjas o cavas, tal 
como lo explicamos para otras hortalizas, se conservan muy bien, pero 
han de ser zanahorias perfectamente sanas. 

CONSERVACIÓN EN SILOS. —En silos como el de la figura 36, 
en sótanos, en bodegas, en fruteros, etc.. las zanahorias se conservan du- 
rante buen tiempo sin perder sus valores nutritivos, 

CONSERVACIÓN POR DESECACIÓN. — La deshidratación de za- 
nahorias se realiza muy sencilla y rápidamente en los aparatos especiales. 
Se las lava, raspa, corta en tiras o rodajas, blanquea en agua hirviendo 





234 CÓMO CONSERVAR ALIMENTOS VEGETALES 


ligeramente salada, refresca, escurre y extiende en las bandejas de los 
aparatos secadores u hornos. Luego se las guarda en frascos, tarros 0 Ca- 
jas, tal como las frutas secas; estos recipientes se almacenan en lugares 
secos y frescos. 

CONSERVACIÓN EN SALMUERA. —Se limpian las zanahorias, se 
las lava y hace escurrir; se las cuece durante unos treinta minutos y luego 
de refrescadas en agua fría y escurridas, se las introduce en los recipientes 
preparados de antemano, los que serán rellenados con salmuera al 10 % 
y tapados con las tapas comunes, no en forma hermética. Antes de ser 
usadas se las pondrá en remojo durante un par de horas. 

CONSERVACIÓN EN VINAGRE. — Para ser conservadas en vina- 
gre, las zanahorias serán preparadas en la misma forma que en el caso 
anterior; se elegirán preferentemente las tiernas y de pequeño tamaño, y 
luego del cocimiento se las sumerge en vinagre durante veinticuatro hores, 
tras lo cual se las retira del líquido e introduce en los frascos o recipien- 
tes. Con el mismo vinagre, al que se habrá hecho hervir luego de agre- 
gerle un poco de sal y otra cantidad de vinagre nuevo, se rellenan los en- 
vases; luego se los tapa y guarda en lugares frescos. Deberá tratarse de 
que en ningún momento floten sobre el vinagre, ya que si eso ocurriera 
terminarían por alterarse. 

CONSERVACIÓN POR EL PROCEDIMIENTO APPERT. — Se pre- 
paran las zanahorias en la misma forma que si fueran a ser conservadas 
en salmuera; se las lava, arregla, cuece, enfría, coloca en los frascos, se 
rellenan éstos con agua ligeramente salada (50 g. en cada litro de agua) 
y luego de tapados en forma hermética se los somete a esterilización por 
bañomaría. 

CONFITURA.—Se limpian y lavan las zanahorias; se las corta en 
rodajas, se las pone en una cacerola con igual cantidad de azúcar y una 
cáscara y el jugo de un limón por cada medio kilo de zanahorias. Se 
pone a cocer todo a fuego lento y cuando ha hervido unas tres horas se 
retira y hace enfriar; se envasa lo mismo que un dulce de frutas y se 
guarda en lugares frescos. Esta confitura tiene un gusto muy delicado, 
con cierta semejanza al de naranja. 

JARABE.—Con la zanahoria, cortada en rodajas o. tiras delgadas, 
se prepara también un jarabe muy bueno, de cualidades expectorantes. 
Se lo hace en la misma forma que explicamos anteriormente al hablar de 
las remolachas. 

MERMELADA. -— La mermelada de zanahorias se prepara más o me- 
nos en idéntica forma que la de otras frutas. Se toman las zanzhorias, se 
les limpia. raspa y lava; se las hace hervir y cuando están tiernas se las 
pasa por cedazo. Hecho esto se pesa el producido y se toma la misma 
cantidad de azúcar molida, se coloca todo en una vasija preferentemente 
de cobre, y se hace hervir revolviendo continuamente con una cuchara de 
madera hasta que torfe la consistencia deseada. Luego se envasa y guarda 
en lugares frescos. lo mismo que si se tratara de mermelada de frutas. 
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ZAPALLO 


Muchas son las variedades de zapallo y muchos son también los mé- 
tedos conservadores a ellos aplicados. Describiremos primeramente algu- 
nas de las primeras, para mejor estudiar después los segundos. 

El zapallito de tronco y el de Nápoles se consumen generalmente 
en su estado fresco o tierno; el de Angola se come tierno o maduro, lo 
mismo el Criollo y el inglés Hubbard, este último considerado como uno 
de los más sabrosos; también el de Nápoles, el Olive, el Potiron, el Giro- 
mon Turban, etc. En Tucumán, Santiago del Estero, etc., se cultiva el 
Anco, que es de color verde cuando tierno, y amarillo anaranjado cuando 
maduro; muy sabroso, resistente y de cáscara muy dura. El Anday, tam- 
bién santiagueño, es de piel color arena, de carne tierna y sabrosa y es 
especial para dulce, lo mismo que el Boston Marrow y el Small Sugar, 
que son norteamericanos, aptos para todo uso pero especialmente indica- 
dos para mermeladas y confituras. Otras variedades como el Verde de 
España y el Colorado d'Etampes, son usados como forraje. Las varieda- 
des de más fácil conservación en su estado natural son: Angola, Hubbard 
o Inglés, Olive, Criollo, Anco (Anday o Calabaza Cuello de Cisne), Torta 
Japonesa y Gris de España. 

Cosecha: La recolección de zapallos se realiza según la variedad y 
los fines que se persiguen; así, por ejemplo, los zapallitos de tronco son 
consechados en su momento oportuno, antes de su desarrollo completo, 
ya que se los consume en su estado fresco. El Criollo y el Angola, que se 
utilizan para el puchero e industrialización, se recogerán cuando estén 
bien maduros, es decir, cuando la cáscara está dura y la planta totalmente 
seca, Los que se desee conservar se dejarán en el terreno hasta que las 
guías estén bien secas, momento en que alcanzan su completa madurez. 
Sépase que lo más importante para una buena conservación, es que el 
producto esté completamente desarrollado y maduro; alguno tardío, de 
poco crecimiento, deberá ser destinado al consumo casi inmediato una vez 
que la planta se haya secado. 

En general, el zapallo es un producto de fácil conservación; lo que 
ocurre es que en nuestro país los quinteros realizan la siembra algo tar- 
díamente (en noviembre o diciembre, cuando la tierra les queda libre de 
otros cultivos) y entonces, al sobrevenir las primeras heladas que des- 
truyen las plantas, se ven obligados a retirar los zapallos cuando éstos 
no alcanzaron aún su completa madurez, es decir, antes que sean total- 
mente aptos para su conservación. En general, el momento más propicio 
para la cosecha es en abril o mayo; de cualquier manera, en trance de 
tener que juntarlos, se los recogerá una vez evaporado el rocío, separán- 
dolos de las guías con su pedúnculo, con todo cuidado, sin golpearlos ni 
lastimarlos. 

El momento indigado para la siembra varía, según las diferentes re- 
giones de nuestro país, entre los meses de agosto y diciembre, pero en el 
caso de tener que sembrar algo tardíamente, se hará uso de tres varieda- 
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des norteamericanas muy buenas y de rápido desarrollo. Estas varieda- 
des precoces son la Torta Japonesa, que madura en 115 días, y Campo 
de Connecticut y Small Sugar, que maduran en 120 días y alcanzan un 
peso de varios kilos, 

CONSERVACIÓN A LA INTEMPERIE. — Generalmente se coloca 
los zapallos sobre los techos de gallineros o habitaciones; si no hay posi- 
bilidades de ponerles en lugar más adecuado, ese, que no es del todo malo, 
podrá ser mejorado con poco trabajo. Simplemente se colocará sobre el 
techo una camada de posto, encima los zapallos echados y sobre éstos otra 
capa de pasto para evitar la acción destructora de las heladas. El pasto que 
se coloca sobre las calebazas será asegurado de manera que el viento no 
lo arrastre; para ello se pondrán sobre éste maderas o ladrillos. 


CONSERVACIÓN BAJO TECHO. —El método que da mejores re- 
sultados, es sin duda, el de conservar los zapallos en galpones o altillos. 
En el lugar que se haya destinado, se coloca una cama de pasto bien seco 
y encima de ésta los zapallos parados, con el pedúnculo hacia arriba, sin 
encimarlos, 

En Estados «Unidos, para conservar los zapallos, se los prepara so- 
metiéndolos al calor de estufas u hornos, durante un espacio de tiempo 
no superior a diez días. El proceso se cumple a una temperatura de 29 
a 32° C., dentro de un ambiente de humedad relativa del 80 %, después 
de lo cual se los mantiene en un sitio seco donde reine una temperatu- 
1a de 10° y no superior a 15° C., a fin de evitar una excesiva evapora- 
ción. Los frutos deberán mantenerse secos durante todo el período de 
conservación. 

CONSERVACIÓN EN SILOS. — Los silos donde se almacenarán los 
zapallos serán construídos en la misma forma que los de las papas o ba- 
tatas, es decir, como el ilustrado en la figura 36. Se los hará, eso sí, 
semisubterráneos, con su base asentada a una profundidad de cuarenta 
a ochenta centímetros, y siguiendo todos los detalles apuntados en el Ca- 
pítulo Primero de esta III Parte, bajo el título “a) Conservación de Hortali- 
zas en Silos”, 

COMPOTA. — Se toma una cierta cantidad de zapallo especial para 
dulce, se lo limpia, saca la cáscara, corta en trozos, pesa y lava. Se hace 
hervir tres o cuatro minutos, se sacan del agua caliente y se ponen a en- 
friar en agua con un poquito de cal viva. Se dejan así una hora y media 
y se concluye el cocimiento en un almíbar hecho con un poco de canela 
y medio litro de agua en cada kilo de azúcar a igual peso que el zapallo. 
Cuando alcancen la consistencia deseada se retira del fuego, envasa y guar- 
da como cualquier compota de frutas. 

DULCE. —Se pela y limpia el zapallo, se lo corta en trozos y se 
coloca a éstos en agua con cal viva, dejándolos así de tres a ocho horas, 
según la cantidad de cal. Después se los lava bien y pone a cocinar en 
agua hirviendo; se los escurre, pesa y prepara la misma cantidad de 











TRATAMITATOS ACONSEJADOS © ESPECIALES PARA HORTALIZÁS 237 


mia ga se colocará en otro recipiente y cubre con abundante agua; 
= pose s bersir, se le agrega un poco de vainilla y una vez caliente se 
= abs el zapallo, pinchado con un tenedor o instrumento punzante y 
se des henor hasta que el almibar esté espeso y el zapallo transparente. 
Lego se envasa y guarda. 

MERMELADA. —Se toma el zapallo, se lo pela, limpia y corta en 
isoaos; se lo hace cocinar, pero sin recocerlo y después se lo pasa por 
selazo para formar un puré. En una cacerola, preferentemente de cobre, 
s echa el puré, azúcar en igual cantidad, una pizca de vainilla y dos 
cucharadas de glucosa; se coloca sobre el fuego y revuelve continuamen- 
te com una cuchara de madera. Cuando alcanza la consistencia deseada 
se lo retira del fuego, se hace enfriar y envasa para guardar, Industriales 
inescrupulosos usan con frecuencia esta mermelada para adulterar la de 
s frutas más costoses o escasas. 
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